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A todos los alfareros salmantinos, y 
en especial, a mi amigo Florentino, de 
Cespcdosa de Tormes, en cuyo humilde 
alfar entré por vez primera, en contacto 
con el barro y la rueda. 

Surge et descende in domum íiguli et Ibi 
audiea verba mea. 
Jerem. X V I I I , 2. 
CsN el principio fué la alfarería. Cada vez que la piqueta 
excavadora saca, a la luz del sol las reliquias de remotas ci-
vilizaciones, allí junto a los huesos de los hombres, aparecen 
siempre los cacharros. 
Y es que el alfarero, como el herrero o el agricultor, como 
el pastor, pertenece a una categoría humana sin la cual nin-
guna civilización es posible. 
Oficio es éste nobilísimo y doblemente hermoso, porque 
para ejercerlo es necesario aunar a la cualidad de operario 
ejemplar, la de artista consumado. 
Al escribir estas palabras iniciales, vaya mi simpatía y mi 
admiración a todos ios alfareros salmantinos, que, trabajando 
en obscurísimos e incómodos obradores, en cocinas llenas de 
humo, en lugares, en fin, de una pobreza ejemplar, en los 
que toda incomodidad tiene su asiento, creen ejercer un hu-
mildísimo y sucio menester. Y, sin embargo, oficio es este de 
la alfarería, lleno de dignidad y de belleza. Para ejercerlo 
preciso es gozar de una integridad física perfecta. No es, 
como tantos otros, socorrido refugio de pobres desgraciados, 
lisiados o contrahechos. Ejercerlo exige pies ágiles que mue-
van la rueda volandera, brazos nervudos que amasen el barro 
junto a manos de una finura y tacto exquisitos capaces de 
moldear la curva graciosa de una cantarilla o de un ánfora, 
y una vista aguda y calculadora que mida con precisión el 
diámetro del platillo de un cántaro que ha de ajustar des-
pues exactamente con el tiesto del mismo. ¡Manos alfareras, 
sólo comparables en sensibilidad y ágil finura a las de un 
pianista! 
Al llegar aquí creemos adivinar la sonrisa benévola de 
más de un lector ciudadano. ¡Comparar al alfarero con un 
pianista! Y sin embargo al señorito ccioso de manos pulidas 
y dedos elegantes, le mandaría competir con el artesano al-
farero que arranca de la rueda un cántaro recién hecho, con 
un barro tan blando que un simple soplo abollaría, y sabe 
trasladarlo al sequero sin producirle la más ligera deforma-
ción ni arañazo, como si fuera ingrávido, como si el barro 
ya tuviera otra consistencia, 
Cuando en el mundo impera el trabajo en serie, la inhu-
mana y fea cadena como sistema productor, bueno es medi-
tar sobre el artesano completo. Precisamente el alfarero es 
un buen ejemplo. Primero va al campo a arrancar el barro y 
necesita saber después mezclarlo y darle punto, sin lo cual 
ningún modelado es posible. Viene luego el modelado en la 
rueda, para llegar a lo cual menester son largos años de 
aprendizaje, y finalmente, cuando el cacharro está hecho y 
terminado, queda aún lo. última prueba: el horno. Un haz de 
leña quemado de más o a destiempo y una hornada que salta, 
y estropea el trabajo de semanas. 
Más todas estas cosas, su inmenso valor humano lo ignora 
por lo común el alfarero, el humilde cantarero o cacharrero 
de nuestros pueblos, quien, una vez concluidos sus cacharros 
y cargados en angarillas, a lomos de un borriquillo, ha de 
saber aún ser vendedor ambulante, y sostener, con la mejor 
gracia posible, el rudo combate del regateo con las mujeres 
sus dientas. Pero así es el oficio; helo aquí vendedor, des-
pués de haber sido artista, en los mercados y romerías, para 
llegar a punto a las cuales es menester salir de casa muy de 
madrugada, y marcharse por los caminos aguantando calo-
res o pisando nieves. Y he aquí que para su desgracia, suele 
el alfarero ser peor vendedor que buen artista de su hermo-
sa mercancía, y que habiendo requerido tantos trabajos y 
conocimientos, se hace añicos por un tropezón, por una 
leve caída. 
Y basta ya de prólogo. El trabajo que tienes en las manos, 
lector, fué patrocinado por el Centro de Estudios Salmanti-
nos. Nuestra idea, acogida con simpatía y hecha realidad con 
su espléndida y generosa ayuda, quisiera dar a conocer una 
faceta más de la cultura popular salmantina. En ello hemos 
puesto nuestro cariño e interés y el haberlo logrado lo menos 
mal posible será nuestra mayor satisfacción. 

GENERALIDADES 
Omnes hi i n manibus suis speraverunt, et 
unusquisque in arte sua sapiens est; sine ms 
ómnibus non aedificatur civitas. 
Eclesiástico, X X X V I I I , 35, 36. 
1. Localidades alfareras salmantinas. 
Varias son las localidades alfareras de la provincia, pero 
por su mayor importancia, destacamos cinco centros prin-
cipales: Alba de Tormes, Cantalapiedra, Cespedosa de Tor-
mes, Peralejos de Abajo y Tamames de la Sierra. 
Como centros secundarios cabe señalar Ciudad Rodrigo, 
E l Bodón, Vitigudino, Villavieja de Yeltes y alguno más. Í3a-
rruecopardo y Fuenteguinaldo pueden darse por extinguidos, 
como asimismo la propia capital de la provincia que contó 
con algunos alfares hasta bien entrado el siglo. 
Alba de Tormes, cabeza del partido de su nombre, y que 
cuenta con 3.364 habitantes de hecho, tiene doce alfares con 
unas cuarenta personas que practican el oficio. 
Cantalapiedra, en el partido de Peña randa , tiene una po-
blación de 2.359 habitantes y cuenta con cuarenta y seis 
alfares, pasando ampliamente del centenar las familias que 
viven del oficio. 
Cespedosa de Tormes, en el partido de Béjar, con 1.695 
habitantes, cuenta con catorce obradores de alfarería. 
Peralejos de Abajo, en el de Vitigudino, con 610 almas, 
tiene más de quince cacharrer ías . 
v Tamames d& la Sierra, perteneciente al partido de Se-
queros, con una población de 1.868 habitantes, cuenta con 
veint i t rés alfares. 
E l pueblo más cacharrero es, sin duda, Cantalapiedra, cu-
yo barrio del Arrabal , es una agrupación urbana t ípicamente 
gremial. Igual puede decirse de Tamames y de su calle dw 
Humilladero, e idéntica cosa para el conjunto urbano de 
Peralejos. 
Vn. hemos indicado aue el número de obradores no indica 
el de alfareros, pues raro será el alfar que no cuente más 
que con una rueda, y podemos fijar, sin temor a equivocar-
nos, un promedio de tres miembros por familia alfarera, que 
conocen y ejercen el oficio. 
Fi jándonos en los puntos que hemos señalado como prin-
cipales, y atendiendo a su posición geográfica, se echa de 
ver inmediatamente su lógica distribución, pues vienen a 
cubrir muy equitativamente el á rea provincial. Sobre el 
radio de venta y expansión de la alfarería salmantina, nos 
ocuparemos especialmente en la úl t ima parte de este trabajo. 
2. Antigüedad de la alfarería salmantina.—Su estado actual. 
Aunque en absoluto privados de datos y documentos, po-
demos afirmar, sin temor a equivocarnos, que la alfarería 
existe en el á rea provincial desde siempre. Los alfareros 
actuales han de ser por lo menos tan antiguos como la repo-
blación de la misma comarca en que se asientan, y ello por 
la misma necesidad imperiosa de cacharros y vasijas que tiene 
toda comunidad humana. 
A u n cuando en los úl t imos años hayan desaparecido varios 
alfares, entre ellos los de la capital (1); aun cuando en Cespe-
dosa y Tamames consideren que el oficio va a menos y que era 
mayor el número de cacharreros an taño , tenemos garan t ías 
suficientes para afirmar un incremento en conjunto de la 
alfarería salmantina en los últ imos cien años. 
Por ejemplo: hablando de Alba de Tormes, el Diccionario 
Geográfico de Madoz (2) señala "cuatro fábricas de alfarería 
de loza común vidriada, excelente en su clase; y en el ar t ículo 
de Tamames: "diferentes alfarerías". 
(1) También, de Barruecopardo, en que la explotación del wolframio, 
más productiva y fácil, ha cerrado el único alfar existente. 
(2) Diccionano Geográ/ico-Estadisticc-HiSLÓrico d¿ España y sus pose-
siones de ultramar, per D. Pascual Madcz. 16 vol, Madrid, 1845-1850. 
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Pues bien; como ya hemos señalado, existen hoy en Alba 
de Tormes 12 obradores y en Tamames 23 Es evidente que si 
el informante de Madoz señaló cuatro en Alba, que hoy cuenta 
con doce, la mención "diferentes alfarerías" der art ículo Ta-
mames no abarca veint i t rés talleres como existen allí en la 
actualidad. 
Es curioso, por otra parte, que el Madoz, de que venimos 
hablando, siempre tan puntual y bien informado, no señale 
alfarería al hablar de los demás puntos que nosotros hemos 
señalado como alfareros. A u n cuando ello sea debido a que los 
informantes locales consideraron indigna tal actividad de 
figurar en e[ apartado Industria de sus papeletas, seguramente 
su ausencia del Madoz implica el hecho de que los alfareros 
salmantinos eran menos numerosos hace un siglo, aunque 
seguramente t ambién hab r í a más puntos que contaran con 
tal artesanado que en la actualidad. 
E l aspecto que hoy presenta tal industria es, a nuestro 
juicio, estacionario. S i es cierto que los alfares de la capital, 
que sí señaló Madoz, han cerrado, y que lo mismo ha pasado 
en alguna que otra localidad, no es menos cierto que nada hace 
prever la desaparición de tal industria en los cinco puntos 
principales que hoy la practican. Antes al contrario, justo es 
destacar el incremento y valor típico y turíst ico que cobra de 
día en día la hermosa cachar re r ía albense. Algunos restau-
rantes elegantes de la capital, así como ciertos bares y taber-
nas, contribuyen a su divulgación y conocimiento y de un 
modo particular entre los turistas extranjeros 
Mayor difusión y conocimiento merecería la alfarería ces-
pedosina de un barro realmente excepcional para el agua. 
E n el apartado dedicado al comercio alfarero, daremos 
cuenta de la difusión y creciente interés que la cachar rer ía 
salmantina adquiere más allá de las fronteras provinciales y 
aun nacionales. 
-?. El alfarero; su calidad humana y estimación social. 
E n las breves palabras de la introducción hemos dejado 
expuesto algo sobre el tipo humano del artesano alfarero 
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Hemos señalado cómo la alfarería es arte que requiere habi-
lidad especial e integridad física perfecta. 
Sabido es cómo en nuestros pueblos españoles hay oficios 
casi reservados a las gentes que tuvieron la desgracia de nawr 
contrahechos o de lisiarse de pequeños. Oficios como sastre 
o zapatero cuentan con no pocos cojos y tullidos en los 
pueblos, y esta condición tantas veces repetida no ha esca-
pado a la fina observación y sagacidad del folklore español. 
Por ello hemos señalado como condición alfarera sine qua 
non, la perfecta integridad del alfarero. 
Nuestros cacharreros son todos consumados artistas sin sa-
berlo. Por desgracia, el oficio no suele dar un rendimiento 
en consonancia con su dificultad y hermosura. 
S i descontamos ciertos artesanos alfareros más diestros o 
cultivados, podemos decir que el oficio es duro y penoso para 
el resto. E l precio medio de un cán ta ro en Cantalapiedra 
—2 pesetas— no paga n i con mucho todos los desvelos, tiempo 
y trabajo que su hechura requiere. 
Desde este punto de vista, los más afortunados son, en 
general, los alfareros albenses, que, justo es reconocerlo, son 
los mejor organizados. L a situación de los restantes alfareros 
salmantinos no es nada brillante, y especialmente en Canta-
lapiedra, donde son mayor ía los que dependen angustiosa-
mente, desde el punto de vista económico, de cada hornada. 
Señalemos, por otra parte, el hecho general en Tamames y 
Cantalapiedra de que los alfareros abandonen el t r ába lo en 
los tres meses de verano, precisamente cuando las condicio-
nes son ópt imas para ejercerlo, para alistarse en las cuadrillas 
de segadores. E n Cantalapiedra se da el caso, además, de ser 
preferidos los alfareros a las cuadrillas de gall gos, por ser 
considerados como más trabajadores y eficaces. 
Ahora bien, considérese la tristeza enorme y honda pena 
que produce a quien conoce y estima el oficio, el ver manos 
alfareras manejando la hoz. Ello cuando la alfarería es pre-
cisamente un oficio que requiere en principio una total de-
dicación y que impide el ejercicio de la agricultura, ya que el 
trato con azadas, arados u hoces, hace perder el tacto y finu-
ra, absolutamente necesarios e indispensables para el mode-
lado en la rueda. 
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Los alfareros salmantinos, quede aquí sentado, merecen 
la a tención y simpatía de las autoridades sindicales y arte-
sanas de la provincia, y su ayuda, que para ellos recabamos 
desde estas páginas. 
4. Características generales de la alfarería salmantina. 
L a alfarería de la provincia es eminentemente práct ica. 
Apenas si Alba de Tormes, que posee la m á s vistosa cacha-
rrer ía , comienza a tener a lgún vislumbre de su importancia 
como ar tesanía pintoresca y de una posible explotación 
turística. i i . 
Este carác ter práctico y la ignorancia en que se desarrolla 
desde el punto de vista de lo pintoresco, hacen que la aliare 
r ía salmantina viva en una pureza y verdad, al par que en 
un primitivismo ejemplar. N i una sola pieza ha caído a ú n 
dentro del género "popular", " t ípico" para uso de turistas o 
de la moderna y señorial man ía popularista. T a l ha sido el 
caso de otras alfarerías, neta y absolutamente populares has-
ta hace pocos años, y que hoy se explotan comercialmente 
en serie, desde el ángulo de su tipismo y valor turístico. Por 
no citar sino una entre tantas, valga el ejemplo de la alfarería 
del Puente del Arzobispo. 
L a est imación de lo popular por las gentes de gran mundo, 
que tienen hoy a gala usar vajillas de cerámicas populares, 
tiene el inconveniente de desvirtuar, aunque sea levemente, el 
autént ico estilo y sello que tenía la alfarería de tal o cual 
punto antes de ponerse de moda. Verdad es también que esta 
moderna est imación por lo popular ha salvado no pocas ma-
nifestaciones artesanas, que, aunque se hayan desvirtuado 
algo, hubieran de otro modo irremediablemente perecido. 
Pues bien; la alfarería salmantina, hoy por hoy, "no está 
de moda", y así el poseedor de una cazuela albense bellamente 
decorada, o de una cantarilla cespedosina con ingenuos dibu-
jos, puede estar seguro de tener una pieza au tén t icamente 
popular creada por y para el pueblo. L a cachar rer ía salman-
tina es, pues, netamente popular y práct ica. Está concebida 
para las necesidades pueblerinas de cada día y todas sus 
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piezas sirven siempre para usos domésticos y no para la pura 
ornamentac ión . 
Sus piezas característ icas la definen sin dejar lugar a 
dudas: tinajas, cántaros , barreñones, pucheros, cazuelas, pla-
tos. Y en otro orden: vasijas destinadas al ordeño, bebederos 
para gallinas o palomas, tuberías. 
S i n perjuicio de que cada punto alfarero fabrique género 
de todas clases, vamos a intentar aquí una caracterización 
local que se nos antoja objetiva de la alfarería de la provincia. 
Como quiera que la palabra alfarero es inusitada en los pue-
blos, la designación popular de tales artesanos va a ayudarnos 
en parte. 
E n Cespedosa de Tormes son conocidos por cantareros. E n 
Tamames se l laman puche reros, y es de notar que así llaman 
igualmente a los t amameños en todos los pueblos aledaños. 
Finalmente en Alba de Tormes son conocidos por cacharreros} 
que es también la designación que se les da en los demás 
puntos alfareros de la provincia. 
S i en Cespedosa son cantareros, fuerza es reconocer que 
efectivamente la pieza fundamental cespedosina es el cán taro , 
el medio cán ta ro y la cantarilla, como asimismo que el barro 
cespedosino es, sin disputa, en la provincia, el de mejor calidad 
para el agua por su porosidad y el frescor que le comunica. 
Hasta tal punto es el de Cespedosa u n barro apto para el 
agua, que no se fabrican pucheros, que se importan de Alba 
o de Tamames, sobre todo de este últ imo punto. 
A u n cuando la alfarería tamamieña fabrique también cán-
taros, no cabe duda que la pieza fundamental en Tamames es 
el puchero. E l barro es aquí de inmejorable condición para el 
fuego y tiene la ventaja de no saltar nunca, como ocurre con 
el puchero albense, por lo demás mucho más elegante y vis-
toso que el t a m a m e ñ o 
Finalmente, en Alba, aun cuando se fabriquen cán ta ros y 
botijos, hay que reconocer que estas mismas piezas, y aun los 
pucheros, se importan en parte de otras procedencias. L a 
alfarería albense, l a más elegante, l a de m á s hermosa decora-
ción, es, sobre todo "de vista", apta para l a mesa, para servir 
sopas y ensaladas. Es decir, que en principio no es apta n i 
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para el agua n i para la cocina; son cacharros de mesa, de 
buena presentación. 
Cantalapiedra y Peralejos trabajan en basto. Son pueblos 
tinajeros, cantareros y puchereros, pues es de advertir que n i 
Alba de Tormes¿ n i Tamames, n i Ciudad Rodrigo fabrican 
tinajas. Tan solo muy raramente en Cespedosa, y de encargo, 
pues los pueblos t ípicamente tinajeros son los citados de Can-
talapiedra y Peralejos. 
E l cán ta ro de Cantalapiedra, de barro más basto y peor 
para el agua que el cespedosino, le hace, sin embargo, compe-
tencia en el mercado, por su mayor baratura, aproximada-
mente l a mitad de precio. Téngase en cuenta el n ú m e m de 
alfareros y la capacidad de los hornos, ambos mayores en 
Cantalapiedra. 
Caracter ís t ica de Cespedosa es la ausencia total de vidria-
do, como es lógico en una alfarería que se destina al agua. 
Los puntos que vidrian más son Alba y Tamames, cuya 
loza es toda vidriada, a excepción de cán ta ros y botijos; 
Como caracterís t ica de Ciudad Rodrigo señalamos la he-
chura de ciertas vasijas, concebidas especialmente para su 
venta en Portugal y pueblos linderos: las cazuelas portugue-
sas y las cajas fondas de que haremos mención oportuna-
mente. 
Junto a las diferentes vasijas de la alfarería salmantina, 
todas ellas concebidas para un uso cotidiano y práct ico, cabe 
señalar la jugueter ía , es decir, la confección de piezas en mo-
delos reducidos, que tiene una especial importancia en Alba, 
Tamames y Cespedosa, incrementándose de un modo especial 
en las dos ú l t imas localidades en vísperas de las romer ías 
alfareras. 
5. Nuestro trabajo. Método y propósitos. 
Nuestro trabajo es un fruto del Centro de Estudios Sal-
mantinos, que ha patrocinado generosamente nuestra encues-
ta y acogido calurosamente la idea de su realización. Justifica 
su apar ic ión nuestro afán de dar a conocer al público un 
perfil inédito de la ar tesanía y cultura popular provincial. 
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L a provincia de Salamanca cont inúa siendo bastante igno-
rada en el plano etnográfico y folklórico. Tan sólo sus can-
ciones, bailes y trajes tienen una resonancia nacional y aun 
internacional, por obra de diligentes y sabios colectores (1). 
Pero creemos que el conocimiento de la cultura popular 
de una provincia es algo más que sus danzas, canciones o in-
dumentaria. Debemos felicitarnos sinceramente de recientes 
publicaciones que han esclarecido y dado a conocer aspectos 
de la cultura material de la provincia. Pensamos principal-
mente en los excelentes trabajos de González Iglesias y en el 
muy hermoso y erudito art ículo que sobre el cultivo del lino 
en la región de la Huebra y las Bardas publicó no- ha mucho 
el Sr. Bejarano (2). 
Aunque modestamente, intentamos por nuestra parte i r 
sacando del olvido ciertas parcelas del saber popular salman-
tino. De aquí el trabajo que hoy presentamos, que viene a 
sumarse a nuestras modestas aportaciones anteriores (3). 
método que hemos empleado ha sido el más directo po-
sible. Personalmente hemos visitado los alfares e interro-
gado a los artesanos de Cespedosa, Tamames, Alba, Ciudad 
Rodrigo y Cantalapiedra. Tan sólo los datos relativos a Pera-
lejos, mucho más escasos, son de información indirecta. 
Hemos permanecido en cada localidad todo el tiempo nece-
sario para la total revisión de las fases alfareras, y de modo 
especial en Cespedosa, en donde entramos por vez primera 
en contacto con el oficio. Todas las operaciones han sido, 
pues, observadas directamente y la información que presen-
il) Pensamos principalmente en los Cancioneros de Dámaso Ledesma y 
A. Sánchez Fraile, así como en el libro que sobre el traje salmantino com-
pusieron A. Garcia Boiza y J. Domínguez Berrueta. 
(2) Vid. L. GONZALEZ IGLESIAS. L a casa popular albercana. Ibidem. 
Protocolo del amor serrano. Ibidem, E l bordado popular serrano, etc., y 
V. BEJARANO SANCHEZ. E l cultivo del lino en la región salmantina de 
las Bardas y la Huebra, en la Revista de Dialectología y Tradiciones Po-
pulares, t. VI, p. 243 a 263. 
(3) Entre ellas: Ganader ía y Pastoreo en Berrocal de Huebra, y Medi-
cina Popular Riberana, ambos trabajos en la Revista de Dialectología y 
Tradiciones Populares, tomo VIII, p. 425 y 526. También Medicina Popular 
del Rebollar, que aparecerá en el tomo-homenaje a la memoria del P. Mo-
ran, próximo a publicarse. 
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tamos ha salido siempre de labios alfareros. L a encuesta se 
ha verificado en los meses de noviembre y diciembre de 1952. 
Nuestros principales informantes han sido: 
Cespedosa: Don Florentino Hernández Guerrero y Don 
Angel J iménez Mateos. 
Tamames: Don Bruno p a r c í a y Don Antonio de Santiago 
Sánchez. 
Alba : Don Santiago Pérez Domínguez. 
Ciudad Rodrigo: Don Manuel Pérez García . 
Cantalapiedra: D o n Florentino Garc ía Hernández. 
Tqdos ellos alfareros de oficio y artesanos magníficos y de 
reputada destreza y maestr ía. 
Queremos señalar , por otra parte, que preocupación nues-
tra ha sido la de recoger el léxico alfarero de cada localidad, 
que empleamos siempre en este trabajo, y transcribimos en 
cursiva. Por desgracia, tan hermosa actividad artesana no 
presenta, al menos en los pueblos de nuestra provincia, una 
rica terminología especial. 
Esperamos que nuestro trabajo presente una información 
suficiente de una actividad artesana importante en la pro-
vincia. Que ella sirva como una apor tac ión más para el me-
jor conocimiento de esta tierra y de sus hombres. Sólo qui-
siéramos, para estímulo de futuros investigadores, señalar 
otras parcelas interesantes e inéditas del saber popular sal-
mantino. Seña lamos la urgencia e importancia grande de 
futuros estudios sobre: 
Sistemas de cultivo y modalidades de repar t ic ión agraria. 
Instrumentos de trabajo. Terminología y área de expan-
sión de cada tipo. 
L a filigrana cnarra. 
E l cultivo del lino. Modalidades, Area. Ruecas y telares. 
Tipos. 
L a ganader ía brava. Sus caracterís t icas y vocabulario. 
E l pastoreo. Tipos y vocabulario. 
Idem del carboneo. 
L a construcción de carros. Talleres, métodos y vocabulario. 
Leyendas y cuentos. Tradiciones. 
Supersticiones locales. 
Estudio de romer ías e imágenes milagreras. 
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Medicina popular. 
L a cocina popular. 
L a matanza. 
E l curtido, etc., etc., 
Este simple temario hecho de memoria es una muestra no 
completa de nuestros "desiderata". 
Así, pues, si el librito que tienes, lector, en tus manos, ha 
llenado un hueco en tu ansia de saber cosas de la cultura 
popular salmantina e hispana, nos damos por contentos. 
Nuestro trabajo contiene, sin duda, cierto número de 
errores y de olvidos. E l autor agradecería vivamente a sus 
lectores que le comunicaran cuantas sugerencias e impresio-
nes sean suceptibles de mejorarlo y completarlo. 
Cierren estas generalidades nuestras palabras de agrade-
cimiento para el Centro de Estudios Salmantinos por la con-
fianza puesta en nosotros y la generosa subvención acordada. 
Gracias también a mis informantes y a cuantas personas. 
d!e u n modo u otro, me ayudaron en m i ronda alfarera por 
la provincia. 
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PRIMERA P A R T E . - D E L BARRERO A LA RUEDA (1) 
In bracchio suo formabit lutum. 
Et ante pedes suos curvabit virtutem suam. 
Eciesitísíico, X X X V I I I , 33. 
1. La recogida del barro. Los barreros. 
L a recogida del barro no es idéntica en todas las locali-
dades alfareras. Como veremos, así ha de ocurrir con la casi 
totalidad de las diferentes fases alfareras, que presentan en 
cada punto característ icas locales y variantes curiosas. 
E l barro se arranca de los barreros. E n Ce. y T. los ba-
rreros se hallan en terreno comunal. Las barreras cespedo-
sinas es tán situadas en los pagos del Ocinillo, Matadulce, y 
en la Dehesa Boyal. E n T. toman el bar ró de la Dehesa Boyal. 
Los barreros albenses se hallan en el Prao Tejares para ja 
Píizaririlla, y en el pagOi de L a Cascajosa para el barro fuerte. 
E l barrero de Ca. está en la Alquería de Mazores, y el 
de C R . en el pago de San Giraldo, a unos cinco kilómetros 
de la ciudad!. 
E n A . es menester arrancar, además del barro para la 
rueda, otras dos cfases para dar color, la greda y el juague te, 
que se extraen ambas de Valdesantiago. 
De todos los barreros mencionados tan sólo los de T y Ce. 
son comunales, teniendo en los demás casos los alfareros que 
pagar el arrendamiento de las fincas, o bien ciertos derechos 
a los propietarios, que, por respeto a una tradición establecida 
y para bien de los alfareros, justo es reconocerlo, no son 
ruinosos n i mucho menos. i 
(1) A partir de ahora usamos las siguientes abreviaturas: A., Alba de 
Termes; Ca., Cantalapiedra; Ce., Cespedosa de Tormes; CR., Ciudad 
Rodrigo y T., Tamames de la Sierra. 
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Así, pues, la materia prima es gratuita ún icamente en 
Ce. y T. 
E l barro se arranca durante todo el año en Ca. y A. y 
tiene épocas fijas de recogida en CR., Ce. y T. 
E n T. y Ce. la época de recogida es la misma, los úl t imos 
días de agosto y primeros de septiembre, invirtiendo en esta 
faena un par de semanas aproximadamente. 
E n C R , se arranca el barro un poco antes, en los meses 
de junio y julio, y suele durar la recogida, junto con las 
operaciones de preparación, que, como veremos más adelan-
te, se realizan en el mismo barrero, cosa de mes o- mes y 
medio. 
Como ya hemos indicado, en A . y Ca. se arranca el barro 
durante todo el año, si bien en esta ú l t ima localidad no se 
hace recogida durante los meses de verano, por abandonar 
los alfareros el oficio y alistarse como segadores durante 
la temporada. 
Es de hacer constar que en todas partes el barro se 
arranca por los mismos alfareros, salvo en A., en que los 
cacharreros no salen de sus obradores para nada y lo reci-
ben ya preparado. Para ello tienen obreros que, no sólo les 
extraen el barro, sino que se lo dan colado, operación que 
más adelante describiremos. 
Operación preliminar a toda recogida del barro es la de 
limpiar el terreno del barrero de yerbas y chinarro. A esta 
operación de quitar el cascajo se denomina escahecerar el 
terreno (Ce.), desmontar o escabezar (CR.) , escabesar (Ca. y 
T.) y descabezar (A. y T.). 
Hay dos maneras de extraer el barro: en superficie y 
cavándolo en cueva. E n Ca., CR. y A. arrancan en cueva. Son 
particularmente notables las de A. , en las que han ocurrido 
accidentes mortales, a l desprenderse el barro y sepultar al 
excavador. 
E n T. se practican ambos sistemas y se arranca sobre todo 
en superficie, aunque no deja de haber quienes arrancan en 
cueva y "derrotan más terreno y aprovechan menos", a decir 
de uno de mis informantes. 
Los instrumentos para extraer el barro son, naturalmen-
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te, el pico, azada y pala. E n Ca. se valen de un azadón y un 
legón. 
Una vez que se ha arrancado el barro es menester orearlo, 
cosa que se verifica en el mismo barrero. 
E n Ce., el oreao dura unos 3 o 4 días, y lo mismo en T. 
E n A. y Ca. no se orea el barro. E n la primera localidad 
pasa directamente del barrero al coladero; en la segunda, 
al alfar. 
2. La preparación del barro. I. 
a) E n Cespedosa. 
Una vez oreado el barro, pasa de la barrera al barrero, 
es decir, del campo al a lmacén de barro del alfarero. 
Del barrero del alfar van sacando a medida de las nece-
sidades para molerlo. 
E l molido se hace por medio de una rueda de moler de 
granito, de un d iámetro entre 90 cm. y 1 m., y de unos 300 
kilogramos de peso. Esta rueda es arrastrada por una caba-
llería, que da vueltas como en una noria. 
De cada vez suelen moler unos 100 kg. de barro, que una 
vez molido es menester acribar, pasándolo por un ceoeo 
bastante fino. 
E l cMnarro que queda en el ceazo se tira, y lo que pasa 
a t ravés o polvo, se arrebuja o gobierna con agua para ob-
tener la masa. 
A esta masa se añaden las sobras o rebabas de la rueda 
del día anterior, como si se tratara de una especie de leva-
dura, y la masa así obtenida se deja reposar de un día para 
otro, antes de utilizarla, pero no sin haberla antes dispuesto 
en pellas, de unos 30 kgs. de peso cada una y de forma ci-
lindrica. 
Una vez asentado el barro, es menester, antes de ponerse 
a trabajar con él, ir sobando cada pella, operación denomina-
da la soba o sobeo. Esta soba requiere una gran fuerza de 
brazos, pues no otra cosa es sino un combate a puñetazo 
limpio con el barro durante un cuarto de hora. 
Cuando el barro está ya convenientemente sobado, de la 
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masa se hacen boZos de distintos tamaños , según las piezas 
que se pretendan sacar de ellos, y estos bolos se llevan ya a 
la rueda. 
b) E n Tamames. 
E l barro extraído del barrero se mezcla, ya que se extrae 
de dos clases: E l barro, y la concha, más fuerte y encarnado. 
L a mezcla lleva siete partes de barro y una, de concha. 
Como en Ce. se muele el barro, pero en lugar de empilear 
la rueda de molino, esta operación en T. ge verifíca a porro, 
es decir, a mano, y sirviéndose de un mazo- de madera de 
unos tres kg. de peso, cuyo dibujo adjuntamos. E l porro se 
construye por lo general con barda, es decir, con roble. 
L a operación de moler, o como se dice en T., machar el 
barro, se hace directamente en el suelo, sobre los guijarros 
o rollos del pavimento. E l machao del barro no se hacei de 
una sola vez, sino para cada hornada, y viene a durar unas 
quince horas, lo cual requiere, por lo general, día y medio 
de trabajo. 
Machao el barro se verifica el cerniáo con un cribo del 
número 11. 
L a grancia que queda en el cribo se echa en una cuba 
o pila, donde se mezcla con agua. Cuando está bien mezcla-
do se hace pasar ese agua barrosa por el mismo cribo, echán-
dolo en otra cuba o pila, donde se le deja para que se asiente 
durante una noche. 
Una vez asentado se quita el agua, y ai barro asentado 
que queda en la cuba se va mezclando el polvillo que se ob-
tuvo del cernido, para endurecerlo. Cuando tiene un grado 
conveniente de dureza se saca sobre un mesa, donde aun 
cont inúa echándosele polvillo, a medida que hace falta, ya 
que el barro requiere distinto grado de dureza, según el ca-
charro que se pretenda sacar de él: más duro para cazuelas 
y cántaros, y más blandos para las demás. 
Se soba, pues, en la mesa de sobar y después se hacen 
pellas, o una sola pella o montón de unos 100 kg. De esta 
pella se extraen ya los bolos para la rueda, no sin antes de 
ponerlos en ella, tortearlos ligeramente entre las manos, 
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c) E n Cantalapiedra. 
E l procedimiento de Ca. es el más extraordinario, y ello, 
precisamente, y sin forzar la paradoja, por lo mismo que es 
el más ordinario. 
U n a vez el barro en casa, que no se ha dejado orear en 
el barrero, sino que se extrae y se traslada a l alfar directa-
mente, se echa en un agujero excavado en el suelo, llamado 
pila. Esta pila tiene, más o menos, unos 80 cm. de diámetro, 
si es circular, o de lado si rectangular. Su hondura es, apro-
ximadamente, de 50 cm. 
E n esta pila se mezclan a partes iguales dos barros, uno 
amarillo y otro negruzco, arrancados ambos de la misma 
finca de Mazores, ya citada. Se les echa agua y se dejan unas 
veinticuatro horas en remojo. Después se saca el barro y se 
pisa con los pies descalzos, sobre el pavimento. L a jñsc de 
tres cargas viene a durar unas dos horas. 
Vierificada la pisa se hace el sohao, sea sobre una de las 
tablas del sequero, sea sobre las mismas lanchas del suelo. 
Precisamente durante el sobao, y aquí reside lo extraor-
dinario y ordinarioi del procedimiento de Ca., es cuando el 
alfarero quita los chinarros, pajas y demás despojos a l barro. 
Entre ellos se cuentan los gorullos, o bolitas de barro más 
duro que- el resto por no haiberse remojado suficientemente. 
E l sobao de tres cargas viene a durar unas tres horas. Se 
va sobando pella a pella, pues el barro se hab ía dispuesto 
así después de la pisa. 
Del soOao, el barro puede ya pasar a la rueda. Es de ha-
cer notar en que en Ca. e l trozo de barro que para cada 
pieza se lleva a la rueda no se llama bolo, sino rollo. 
3. La preparación del barro. II. Coladeros. 
a) E n Alba de Tormes. 
Del barrero el barro pasa directamente a los colaaeros. 
Se hallan éstos en el campo, al aire libre, a cosa de un kiló-
metro del casco urbano, y consta cada coladero de dos grandes 
pilas excavadas en el suelo. De ellos damos una fotografía y 
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esquema, que junto con la descripción siguiente, esperamos 
den cumplida idea. 
Las pilas son dos, llamadas respectivamente pila y cola-
dero, y hay en A. varias parejas de ellas, reunidas todas en 
el lugar conocido por Los coladeros. 
Primero se utiliza la pila en la que se echan las dos cali-
dades dte barro, el fuerte y el blando, mitad por mitad. De 
unos pozos que se hallan contiguos se extrae el agua que se 
echa en la pila. Cuando ya está ablandado el barro, para lo 
cual es menester que pasen unas cuatro horas, se comienza 
el batido, con la batidera, cuyo dibujo adjuntamos. 
E l batido dura aproximadamente entre media y una hora, 
hasta que todo el barro se disuelve en el agua, quedando tan 
solo en el fondo el barro más duro y despojo que no se des-
líen, llamado grancia. 
Una vez bien batido, se va pasando al coladevo, es decir, a 
la otra pila contigua, herrada a herrada, haciendo pasar el 
agua barrosa a t ravés de un cribo, o de un cesto, para evitar 
que pase algo de grancia. 
E l barro se tiene en el coladero entre dios y ocho días, se-
gún se trate de verano o invierno. A medida que el barro se 
va asentando o cuaja, el agua sobrenada. Este agua se hace 
volver a pasar a la primera pila en la que se batió, para lo 
cual es menester abrir una hienda o agujero en el coladero 
que comunica con la pila. A esta operación se denomina 
sangrar el coladero. 
Antes de sangrarlo se había extraído de la pi la toda la 
grancia depositada en el fondo de la misma, y arrojado a los 
montones que rodean los coladeros. 
Antes de sacar el barro, ya bien asentado y sin agua, del 
coladero, se echa ceniza en el suelo o tendido que ha de reci-
birlo, para evitar que se pegue a él. Se va sacando con palas 
y en el tendido se empella en bolas o pellas dle unos cinco o 
seis kilos de peso, y que se advierten muy claramente en las 
fotografías. 
Finalmente se traslada en un carro al alfar, donde se depo-
sita en la pila del barro. 
Pero antes de trabajar con él en la rueda, es menester 
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pisarlo, para lo cual, en el suelo del alfar, se dispone en íorías 
de poco más de un metro de diámetro, cuya foto adjuntamos. 
E l pisado dura aproximadamente unos tres cuartos de hora. 
Esta operación es la primera que realiza personalmente el 
alfarero albense, ya que todo el trabajo de arranque y el de 
los coladeros se verifica por obreros a sueldo. 
U n a vez pisado el barro aun es menester llevarlo a la 
lancha de sobar, sobado que en A. dura sólo unos cinco minu-
tos, ya que el barro está ya bastante trabajado con el pisado. 
Verificado el sobado o soba, ya está totalmente apto para de 
él i r extrayendo los hotos y llevarlos a la rueda. 
b) E n Ciudad Rodrigo. 
Los coladeros se hallan en el mismo barrero, en la finca 
de San Giraldo. 
Existen, como en A., dos pilas cuyo esquema adjuntamos. 
L a pequeña llamada pilón y la mayor colador. Puede darse el 
caso de haber un pilón para dos coladores contiguos. U n ca-
nalillo une pilón y colador y otro comunica el colador con el 
arroyuelo inmediato. 
Los pilones tienen aproximadamente unos 3 m. de diámetro 
y los coladores unos 7 m. por el lado mayor, teniendo de 
profundidad unos 70 cm. a 1 m. el pilón y algo más el colador. 
Naturalmente que estas medidas son un ejemplo medio, pues 
hay pilones y coladores de distintas capacidades. 
Diferencia notable entre el sistema albense y el mirobri-
gense es que en CR. sólo se trabaja en los coladeros en los 
meses de junio y julio, a cont inuación de la ext racción del 
barro, invirtiendo entre ambos trabajos entre un mes y mes 
y medio. También es de señalar que aunque en ocasiones se 
ayudan con obreros contratados para estos trabajos, toman 
siempre parte en ellos los mismos alfareros. 
Cuando el barro salido del barrero está suficientemente 
oreado se echa al pilón, que ya tiene agua. Allí se hate con 
una batidera durante algo más de una hora. E n el fondo se 
deposita la grancia. 
Cuando se ha batido suficientemente abren la puerta del 
canalillo o reguero que comunica con el colador, pero no sin 
antes haber dispuesto en ella unas escobas para que la cuelen 
e impidan el paso de la grancia. Queda, pues, ésta detenida 
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en los escobajos y el agua barrosa discurre por el reguero 
hasta el colador. Cuando todo el agua ha pasado del pilón al 
colador, y se ha repetido esta operación todas las veces que 
ha sido necesario hasta llenar el colador, se r'eja que el barro 
se asiente en él. Una vez asentado se abre la puerta del ca-
nalillo del colador que comunica con el regato para dejar 
escapar el agua que sobrenada. E l barro queda, pues, ya con-
venientemente preparado en el colador, de donde lo van lle-
vando a los alfares a medida de las necesidades del trabajo. 
Por consiguiente, y a diferencia de A. , sólo se sirven del 
colador una vez por año . 
Cada carro que va del colador al alfar suele cargar unos 
80 bolos, que vienen a pesar la arroba cada uno, poco más 
o menos. 
Naturalmente que antes de llevar el barro a la rueda, es 
menester aun sobarlo o masarlo, pero a diferencia de A . o Ca. 
no es menester pisarlo, verificando el sobao o masao, como 
en T. Ce., con las manos. 
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P A R T E S E G U N D A . - L A S RUEDAS Y CLASES 
DE VASIJAS 
Et descendí in domum figuli, et ecce ipse 
faciebat opus super rctam. Et dissipatum est 
vas, quod ipse faciebat o luto manibus suis, 
conversusque fecit 111 ud vas alterum, sicut pla-
cuerat In oculis eius ut faceret. 
Jeremías. X V I I I , 3. 4. 
1. La rueda. 
E l instrumento fundamental del alfarero es el torno o 
rueda. Hay dos tipos de ellas, la rueda ordinaria y la de tina-
jas, empleada esta ú l t ima en Ca. para su fabricación. L a 
rueda de tinajas es desconocida en A., Ce., T. y CR. Comen-
zaremos, pues, nuestra descripción por la rueda corriente. 
Consta el torno alfarero de dos ruedas unidas por un eje 
vertical, clavado en el suelo. L a rueda baja, que se hal la a 
una cuarta más o menos del pavimento, tiene un diámetro 
aproximado de 90 cm. a 1 m., y la superior de unos 30 cm. L a 
distancia entre ambas suele oscilar entre los 60 y 70 cm. 
E n las ruedas más primitivas, de las que se hallan ejem-
plares por toda la provincia, la totalidad del torno es de ma-
dera, incluido el eje. Lo más frecuente, empero, es que el eje 
sea de hierro y las ruedas superior e inferior de madera. E n 
Ciudad Rodrigo los ejes antiguos son de madera de jara o 
encina. Finalmente, a veces se hallan ruedas superiores de 
hierro, caso de A. y en menor escala Ca., y no faltan^ejem-
plares de mármol , cemento, etc. Lo corriente es que sean de 
madera, de un espesor de 4 o 5 cm. Unicamente en A. está 
adoptada casi totalmente la rueda superior en hierro, de una 
lámina de unos 4 o 5 mm. de espesor, para lo cual en ocasio-
nes se utilizan los topes de viejos vagones del ferrocarril. 
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Lo más generalizado va siendo ya en la provincia el que 
los tornos giren sobre cojinetes de bolas, si bien no escasean 
aún los viejos modelos girando sobra gorrones. 
E l torno se hace girar impulsando la rueda inferior con 
los pies e imprimiéndole un movimiento levógiro. E l alfarero 
trabaja sentado en una tabla adosada al muro y colocada 
aproximadamente a la misma altura que la rueda superior 
o ligeramente más baja. 
L a terminología del torno o rueda es la siguiente: 
A la totalidad del instrumento se llama en todas partes 
¿orno o rueda. 
L a rueda inferior no recibe nombre especial en Ce., lla-
mándosela simplemente rueda. E n T. se llama vuelo; en A., 
volandera, e igualmente en CR. y Ca. 
E l eje se llama árbol en CR. , A. y Ca. 
L a rueda superior, en la que se coloca el barro para 
modelarlo, se llama cabecera en Ce,, T. y Ca. y rodal en A. 
y CR. 
2. Utiles para modelar. 
Los útiles de que se sirve el alfarero para anudarse en el 
modelado de las piezas son los siguientes: 
1. U n trozo de madera, para ayudar a dar forma a la 
vasija, de contorno más o menos rectangular, y de unos 
8 o 10 cm., llamado solé a en Ce. y ¿acón en T., A. y CR. 
E n Ca. los hay de dos formas: 
y de diferentes tamaños , más grandes para la fabricación de 
tinajas y barreñones, y recibe siempre el nombre de tiradera. 
2. U n trocito de badana para alisar, o como dicen en Ce. 
dar lustre a la pieza antes de arrancarla de la rueda, llama-
do vaqueta en Ce. y CR. y pelleja en A. , Ca. y T., l lamán-
dose también en Ca. filt7o. 
3. U n trocito de palo, de unos 8 a 10 cm. para cortar las 
sobras o rebabas, de que más tarde ss sacarán las asas, 
llamado cuchillo en Ce. E n los demás sitios usan para este 
mismo menester el instrumento número 1, 
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4. Otro trocito de palo para comer o cortar el hondón a 
las piezas, o como dicen en A. para hacer tos relejes del 
hondón, llamado en Ce. palo de hondón, y púa en A. , CR. 
y T. 
5. U n trozo de alambre fino o de hito de coser para 
separar la pieza de la rueda, cortando el barro a l ras. Se usa 
el alambre en Ce., Ca. y A. y el hilo en T. y CR. 
De los utensilios números 1, 2 y 3 se valen además para 
decorar con fenefas o piquitos a la pieza, mientras gira en 
la rueda. E n Ce. usan, además, para este menester, muy fre-
cuentemente, un trocito de un viejo peine. 
Paralela a la tabla que sirve de asiento al alfarero se 
halla siempre otra en la que se depositan los cacharros a 
r re i ida que se van sacando de la rueda. Sobre esta tabla o 
lancha se mantiene siempre un cacharro con agua, donde 
se lava las manos el alfarero continuamente, llamado doque 
en Ce. y aguador en los demás sitios. 
5. Operaciones del modelado en la rueda. 
Las fases del modelado en la rueda, desde que é s t a reci-
be el barro hasta que de ella se arranca el cacharro total-
mente terminado son las siguientes: 
1. Centrar el bolo. 
2. Abr i r hueco. 
3. Estirar el barro. 
4. Darle forma con el trocito de madera (tacón, soleta, 
tiradera). 
5. S i es cacharro cerrado, cerrarlo. 
6. Afinar o pulir con la badana (vaqueta, pelleja). 
7. Decorado, si lo hay, con los útiles anteriormente 
citados. : 
8. Cortar los bajos, es decir, afinar de barro la parte baja. 
9. Cortar con la púa la esquina o pequeño rebaje del 
hondón. 
10. Separar el cacharro de la rueda, cortando a l ras con 
alambre o hilo de carrete. 
Naturalmente que en cada una de estas fases lo verdade-
ramente interesante es la posición de dedos y manos, así como 
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la presión que unas veces se ejerce con la palma, otras con 
los pulgares, otras con el dorso de la mano», etc. 
Antes de colocar el bolo en la rueda, el alfarero siempre 
lo soba un poquitín, aun cuando ya esté a punto, para amo-
rosearlo un poquito, como dicen en Ce. A esta postrera soba 
llaman en T. tortear el barro. 
Diremos que el barro que se lleva a la rueda debe de estar 
en perfecto punto para que no se arriengue (Ce.) por exceso 
de blandura, es decir, para que se tenga bien y no se baje. 
4. Cacharros construidos de varias piezas. 
E n primer lugar, las tinajas, a las que después dedicare-
mos un párrafo especial. 
Es menester decir ante todo que las vasijas que tienen 
asas no salen nunca totalmente acabadas de la rueda, pues el 
enasado se verifica después de un primer oreo y fuera de la 
rueda, como diespués diremos. 
Como modelo de vasija hecha de varias piezas, y por ser la 
más usual, damos como modelo la hechura de un cán ta ro . 
L o primero que se modela es la boca, llamada brocal 
en Ce., que una vez hecha se arranca de la rueda y se depo-
sita en la lancha junto a l doque o aguador. Sigue el tercio 
superior de la vasija o platillo (Ce., T., CR., A.) o capillo (Ca.) 
o plato (Ca.), que una vez modelado, y al igual que se ha 
hecho con la boca se arranca de la rueda, separándolo del 
resto del bolo. Con el barro que queda a ú n en la rueda, la 
mayor parte, se modela entonces la pieza correspondiente a 
los dos tercios inferiores del cán ta ro o tiesto del mismo. Una 
vez que se ha confeccionado el tiesto, que, al revés de las 
piezas anteriores, no se arranca de la rueda, se une a él el 
platillo, que el alfarero experto ha hecho sin equivocarse de] 
diámetro exacto, y soldadas ambas piezas, se une a ellas la 
boca, con lo cual queda el cán ta ro concluido a excepción del 
asa. Ahora ya se arranca o corta de la rueda y se pasa al 
sequero, donde esperará el momento del enasado. 
U n alfarero diestro tarda exactamente cinco minutos desde 
el momento de poner el boZo en la rueda hasta cortar el cán-
taro y separarlo de ella. Si a esto sumamos un minuto y 
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medio o dos qué se pueden emplear en el enasado, dan unos 
seis minutos y medio o siete en la confección total de an cán-
taro. Empero fuerza es reconocer que no todos los alfareros 
tienen semejante habilidad. 
Los botijos t ambién se construyen de varias piezas, entre 
ellas las espitas: boquilla y pitorro que se han de pegar ai 
cuerpo del mismo. 
5. El enasado. 
E l barro que se emplea para las asas es siempre las recor-
taduras o sobras de la construcción de cacharros, que se 
guardan precisamente para tal fin. Las sobras se llaman reba-
bas en todas partes y en Ca., además de llevar tal nombre se 
denominan también gachas. 
Para proceder a enasm es preciso que el cacharro que va 
a recibir las asas esté ya un poquito seco, para que aguante 
el peso de las mismas sin abollarse n i torcerse. E n Ce. se dejan 
orear los cán ta ros que han de ser enasados un par de horas 
en verano, y en invierno se dejan de un día para otro. 
E n T., después de hecho el cántaro , lo tienen media hora 
en el sotor y después lo enasan, embrocándolos a continua-
ción, es decir, poniéndolos bocabajo, para que se les seque el 
hondón. 
E n Ca., de la rueda los cántaros van al sol para que se 
enceren, es decir, sequen, un poquito antes de ser enasados. 
E n Peralejos pasan de la rueda al sol, un poquito, y segui-
damente a la sombra. 
Es frecuente el caso de utilizar una mesa especial para 
enasar. Así lo hemos visto en T. y CR. E n esta ú l t ima localidad 
la misma mesa sirve también para sobar el barro. 
Y a hemos indicado que el barro para enasar es el proce-
dente de las rebabas. Con él se hacen rollos cilindricos que se 
pegan a la mesa o una tabla por un extremo, y se empiezan 
a estirar con ambas manos hasta convertirlos en unas tiras 
finitas de las que se van cortando las asas y adosando a la 
vasija. 
U n a vez enasados los cacharros, pasan a l sequero, en cuyas 
tablas esperan ya hasta el momento de entrar en el horno. 
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6. La. rueda de tinajas y confección de las mismas. 
L a tinaja es, sin duda, la pieza más enojosa de la alfarería 
salmantina. Prác t icamente no hay más que dos centros tina-
jeros en la provincia, que son Peralejos y Cantalapiedra. E n 
Ce., aunque se fabrican algunas, son de encargo, y para ello 
en reducidísima cantidad y como pieza de excepción. 
E n Ca., donde se fabrican comunmente, se nota también 
en nuestros tiempos —estos últ imos años— una baja consi-
derable. Finalmente, n i A. ni C R . n i T. conocen hoy su fabri-
cación, n i creemos que la hayan conocido en otros tiempos. 
E l enojo de la tinaja viene de varias causas. L a primera 
es la masa de barro que consume, el tiempo que emplea y el 
lugar que ocupa en el horno. Como además es pieza que 
puede saltar en la cocedura con cierta facilidad, de ahí el 
fastidio que supone su hechura. 
Su confección requiere, al menos en Ca., una rueda y mé-
todo especiales, así como la colaboración continua de dos 
personas, una de las cuales no tiene más misión que mover 
la rueda, en tanto que el maestro alfarero modela la vasija. 
E l modelado, también a l menos en Ca., se hace por el proce-
dimiento del urdido, distinto en absoluto del empleado en la 
rueda común para todas las demás vasijas, modalidad esta 
del urdido que describimos un poco más adelante. 
L a rueda tinajera gira sobre un parahuso empotrado en 
el suelo. Llámase así a un eje de madera fijo, de unos 55 o 
60 cm. de altura y 7 cm. de grosor. 
L a rueda, cuyo dibujo adjuntamos, tomado de un modelo 
de Ca., no tiene volandera, y en su lugar hay cuatro alas de 
madera, llamadas áncoras o agarraderas. E n el centro o cruce 
del aspa formada por las áncoras hay un orificio circular 
para el paso del parahuso, y en la cruz superior, pegada en 
parte baja de la cabecera de la rueda, hay un hueco que re-
cibe la cabeza del mismo. 
Antes de comenzar a trabajar es menester echar ceniza 
en la rueda para evitar que se pegue a ella el asiento de la 
tinaja. Se extiende, pues, un círculo de ceniza, ligeramente 
menor de lo que ha de ser el asiento de la tinaja, con objeto 
de que éste quede sólo pegado a la madera de la rueda por 
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los bordes, pero suelto en el centro, y sea posible, una vez 
terminada la confección de la pieza, arrancarla con facilidad. 
U n a vez extendida en esta forma la ceniza, se lleva un 
trozo de barro a la rueda, y el alfarero construye el tiesto de 
la futura tinaja, que viene a tener un tercio aproximado de 
la altura de la pieza. 
Durante esta primera fase, el alfarero ha trabajado sen-
tado en el suelo y ocupándose únicamente del modelado, ya 
que otra persona ha movido la rueda, impulsándola por las 
áncoras. Así será siempre hasta la terminación de la pieza. 
U n a vez construido el tiesto, se espera un poco para que 
se oree, antes de seguir, y una vez oreado se cont inúa traba-
jando hasta la boca, empleando el procedimiento del urdido. 
L a diferencia entre el procedimiento ordinario de mode-
lado y el urdido estriba en que, cuando se trabaja en la rueda 
ordinaria, el boto de barro que a ella se lleva contiene ya 
toda la cantidad de barro necesario para la confección de la 
pieza. Una vez abierto hueco, se va estirando hasta el final. 
E n cambio, cuando se va urdiendo, al tiesto de l a tinaja, 
hecho por procedimiento corriente, se van añadiendo trozos 
de barro que con ambas manos se van pegando a l borde del 
mismo, y se van estirando, y así hasta el final. 
Nada tiene que ver el urdido con la confección de cánta-
ros, ya que en este caso se añade al tiesto del cán ta ro el pla-
tillo que ha sido ya modelado en la rueda y sólo hay que 
ajustarlo y soldar, lo cua] es fácil porque se hace en el espacio 
de pocos minutos y con el barro apto. E n cambio, en el urdido 
no se añaden piezas ya hechas al tiesto, sino que el alfarero 
toma en sus manos un trozo informe de barro que va pegando 
y estirando. Cuando ha acabado con un trozo y tiene un po-
quito de oreo ya añade otro, y así urdiendo, pegando y esti-
rando hasta llegar a la boca de la tinaja. 
L a operación se va haciendo más difícil a medida que se 
va subiendo, pues el alfarero que, como ya dijimos, empezó su 
trabajo sentado en el suelo, se ha puesto de pie y aun tal vez 
ha tenido que subirse encima de un cajón o de una silla para 
acabar, si la tinaja es de grandes dimensiones. 
Es de hacer constar que donde termina el tiesto y comien-
za el primer urdido se le echa un refuerzo en forma de aro, 
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interior y exterior, a la tinaja, llamado brinco. Estos mismos 
brincos se pueden repetir en el urdido a diferentes alturas, 
pero igeneralmente en Ca. no hay más brinco que el que 
refuerza y une el tiesto al primer trozo urdido. 
L a operación de pul ir y alisar con dos tiraderas, una inte-
rior y otra exterior, es particularmente penosa en las tinajas, 
piezas, sobre todo si son un poco grandes, en las que el alfa-
rero se ve obligado a hundir su brazo en ellas hasta la axila. 
Durante todo el tiempo que dura la confección de una 
tinaja, la rueda ha sido movida, a brazo por una persona 
ayudante. 
Es de señalar que el hecho de arrancar la tinaja de la 
rueda cuando ya está completamente acabada, no se hace con 
alambre o hilo como para las demás, sino que es menester 
valerse de la punta de unas tijeras o de una navaja un poco 
resistente. 
E n la parte baja las tinajas llevan indicado con un clrcu-
lito, con un reborde, la espita o canilla. E n efecto, haciendo 
allí un taladro con una broca o con una simple punta y 
agrandándolo poquito a poco con cuidado hasta tener el diá-
metro necesario, puede enchufársele allí una espita. 
E n la rueda tinajera fabrican en Ca., no sólo tales vasijas, 
sino las barreñas, sangraderas y orzas (ollas) de grandes 
dimensiones. 
Sobre la capacidad y tipos de tinajas nos ocuparemos 
más adelante. 
7. Vasijas de la alfarería salmantina. 
Y a hemos dicho que la alfarería salmantina es fundamen-
talmente práct ica. Veamos ahora el repertorio de sus vasijas 
más corrientes. 
Las piezas que salen de los alfares provinciales se desti-
nan fundamentalmente a tres cosas: el agua, la cocina y la 
matanza. Cán ta ro , puchero y ba r reñón son, sin disputa, las 
tres piezas básicas y más comunes. 
Pero hagamos el inventario de las principales: 
1. Tinajas. Se fabrican aesde 3 cántaros hasta de 15 y 16, 
y aun mayores excepcionalmente por encargo. E n Ca. consi-
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deran la más común la de 4: en Ce., las de 6 a 8. A la tinaja 
de 9 cán ta ros l laman en Ca. cuartelera. 
2. Cántaro, que viene a tener entre los 11 y 12 litros de 
capacidad en Ce. y 14 en A., pero nunca 16, que es el "cán-
taro" unidad de medida en la provincia. 
Se hacen también medios cántaros, así llamados en Ce., y 
en T. y A . cántaras, que vienen a tener entre 6 y 8 litros. 
3. Cantarillas, que ce suelen hacer de dos tamaños . 
4. Barriles para el campo, con dos asas y boca ancha 
central, que se tapa con un t apón de corcho. A esta vasija 
llaman en Ca. botijo. 
5. Barriles de pitón. Se llama así a la pieza que en las 
ciudades llamamos botijos, para beber a chorro, o dicho a la 
cespedosina, a galro. 
L a boca para llenarlo, junto con el pitorro, se l laman en 
Ce. espitas. E n T. al pitorro llaman, como asimismo en Ce., 
pitón, y boquilla a la parte trasera. 
Parece ser que la hechura de tales barriles es relativa-
mente reciente en la provincia, donde hasta hace cosa de 
treinta años no se conocía, al menos en el campo, otro tipo 
que el número 4, que sigue siendo la utilizada en las faenas 
campesinas y la que más trabajan los alfareros. Ha sido la 
competencia con los botijeros ambulantes ex t remeños la que 
ha hecho nacer la pieza en los alfares de la provincia. Bueno 
será indicar que de día en día su confección aumenta. 
6. Pucheros. Se fabrican de cinco t amaños en A . y de 
seis en T., el pueblo pucherero por excelencia. E n Ca. llaman 
paperos a los de t a m a ñ o menor. 
Respecto al vidriado, los pucheros son de dos tipos: los que 
llevan vidriado interior y exterior, destinados a la leche o 
miel, y los que sólo se vidrian interiormente, destinados al 
fuego, a la confección de la comida. E l mejor puchero para 
este úl t imo uso es el t amameño, ya que el puchero albense 
no aguanta tan bien el calor y se salta, con peligro a veces, 
al menos en la creencia popular, de que el vidriado pueda 
causar envenenamientos. E n cambio, el puchero albense de 
miel o de leche, con su vidriado y hermosa decoración, es uno 
de los más bellos ejemplares de la ar tesanía alfarera pro-
vincial. 
35 
7. Tapaderas, destinadas a los pucheros, pero que indi-
camos aparte de tales piezas por venderse aisladas, sueltas e 
independientemente. Se hacen de dos tamaños . 
8. Cazuelas. Se hacen de 5 tamaños en T. y de 6 en A. 
9. Platos. Se hacen de 6 tamaños . 
10. Tazones de medio litro de capacidad aproximada-
mente. 
11. OZZas, sobre todo en T., con su tapadera y coladera 
correspondientes. Las más corrientes tienen una capacidad 
de 8 litros. Las de cán ta ro se fabrican poco y sólo de encargo. 
Fn Ca. se llaman orzas. 
12. Barreñones, de 3 tamaños en T. y 4 en A. 
13. Barreñas para matanzas^ que oscilan entre los 4 litros 
y 5 cántaros . Se llaman en A. sangraderas. 
14. Macetas. De todas clases, formas y tamaños . 
15. Orinales. Se suelen hacer de dos t amaños y los llama-
dos de enfermo. A los más pequeños, para niños, llaman 
en A. incas. 
16. Caloríferos. U n solo tamaño . E n T. se fabrican espe-
cialmente con destino a los pueblos de la sierra, del partido 
de Sequeros. 
17. Asadores de castañas, llamados en Ce. calhoteros, 
carbocheros en CR. , calbocheros en T. y A. y en Ca. simple-
mente asadores. 
18. Huchas, llamadas en Ce. buchetas y borehetas en 
T. y A. 
19. Juguetería, es decir, reproducción en t amaño reduci-
do de barriles, cántaros , cantarillas, cazuelas, etc., o dicho 
popularmente: barrilines, cantarillinas, cantarines, cazueli-
nas, etcétera. 
20. Tubería. Poca y de encargo, a no ser en cierto 
taller de T. 
8. Piezas especiales. : 
Las piezas que hemos reseñado anteriormente son las co-
rrientes y más abundantes. Conviene ahora pararse para 
dejar constancia de ciertas piezas de menor importancia o 
bien típicas de un lugar determinado. 
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Señalemos en primer lugar las llamadas cazuelas portu-
guesas, especie de tazones con asas, típicas de la alfarería 
mirobrigense, y que llaman también caaos. Se destinan a los 
pueblos de la frontera portuguesa, que las util izan y las pasan 
a Portugal. 
Asimismo es de señalar que el ba r r eñón e i CR. es siempre 
con asas, pero que los fabrican sin ellas, destinados a Portu-
gal y pueblos linderos. A estos bar reñones sin asa parece ser 
que denominan los portugueses, cuando vienen a comprarlos 
a CR. , oa/as fondas (1). 
Cierta importancia y extensión tiene en T. la fabricación 
de chocolateras,, con su correspondiente tapadera agujereada 
para dejar paso al molinillo. 
E n Ca. se fabrican con abundancia los llamados tarros, 
vasijas con dos asas y un pico para verter, y destinadas al 
ordeño de las ovejas. También se hacen en A. 
E n Ce. señalamos las cocinillas des inadas a hacer café o 
a mantenerlo caliente, u otro líquido cualquiera, con un gasto 
mínimo de combustible. 
Además hemos dejado de citar otras vasijas que se hacen 
esporádicamente y de encargo muchas veces, tales como 
jarras y jarros, para agua y vino; porrones o botellas de 
mesa especie de alcarrazas, en cuya confección entran en 
juego con plena libertad la fantasía y gusto del alfarero; 
ánforas y jarrones para altares de ermi'as e iglesias princi-
palmente o para adorno doméstico; bebederos para palomas 
y gallinas; remates para tejados, etc., etc. 
9. Particularidades locales. 
E n Ce. llaman con la ún ica palabra de barreñones a vasi-
jas que oscilan entre los 3 litros y los 5 cántaros de capacidad. 
Én cambio, en T. el barreñón mayor tiene 5 o 6 litros de 
capacidad y el más chico 2 escasos, pero cuando son capaces 
de contener 12 o 14 litros ya se llaman barreñas y se destinan 
a las matanzas. 
(1) Tal dijo mi informante. Puede tratarse de la forma que al querer 
hablar español adoptan los portugueses, o bien lo que oyen los alfareros 
mirobrigenses al decir sus compradores cateas fondas, 
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E n A., cuando el barreñón tiene asas, se denomina san-
gradera, y éstos son los especialmente aptos para las matan-
zas. Asimismo en A. se denomina perol al barreñón que no 
lleva decoración, aunque sí vidriado. 
E n Ca. la pieza que toda la provincia llama barril recibe 
el nombre de botijo. E n cambio, denominan barril a una va-
sija especial para llevar pequeñas cantidades de vino a l campo, 
cuyo dibujo adjuntamos (1). 
E n Ca. igualmente se denomina barreño indiferentemente 
a una vasija con o sin asa. Cuando la vasija tiene una capa-
cidad de 8 cántaros o de 2 mazos, se llama barreña: Cuando 
idéntica vasija tiene una capacidad de medio maso se llama 
sangradera (2). 
Digamos para acabar con las vasijas, que no hay épocas 
especiales para hacer unas u otras. Tan sólo es general que 
en el invierno se fabriquen cán ta ros en mayor número que 
en el verano, y durante este ú l t imo se cargue un poco la mano 
en los barriles. 
(1) Análoga vasija se fabrica aún, esporádicamente, en A. llamándoseles 
modorros. 
(2) Se llama maso a la cantidad formada por 5U varas de tripas para 
las matanzas. 
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P A R T E T E R C E R A . - D E C O R A C I O N Y VIDRIADO 
cor suum dabit in similitudinem picturae et 
vigilia sua perficiet opus. 
Eclesiástico. X X X V I I I , 2«. 
1. Caracteres generales de la loza decorada salmantina. 
L a o rnamentac ión de la loza salmantina: cespedosina y 
albense es muy simple, moy popular y sumamente graciosa. 
P rác t i camen te no hay más que dos localidades que decoran 
su loza, que son A . y Ce. 
Aunque en C R . se decora también, y por el mismo proce-
dimiento que en A. , se hace en mucha menor medida y como 
un pálido reflejo de su modelo albense. 
Naturalmente que dentro de este apartado dedicado a de-
coración no incluímos los simples bordes festoneados, o las 
cenefas muy simples hechas en la misma rueda, que son ge-
nerales. Asimismo advertimos que el hecho de que limitemos 
la decoración a A. y Ce. no quiere decir que en otras partes, 
y principalmente en T., no haya alfareros capaces de crear 
maravillas y fantasías personales. Pero la decoración como 
sistema se presenta tan sólo en Ce. y A., ya que CR. , como 
hemos indicado, se practica poco y mal, y, además, de menos 
en menos. 
Los dos tipos de decoración salmantinos, el cespedosino y 
el albense, son totalmente diferentes. 
E n Ce. la decoración se hace por insición, y en A . es pin-
tada. Para la decoración cespedosina se valen de una aguja 
o alfiler, y si no hay nada mejor a mano, de una simple hor-
quilla del pelo. E n A . el instrumento decorador es el agua-
manil, del cual acompañamos un dibujo. Tanto en A. como 
en Ce., la decoración es obra de las alfareras, y en Ce. se 
pone un especial empeño y cuidado en la decoración en vís-
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peras de las romerías del Cristo de Cabrera y de la Virgen 
de la Salud de Tejares, a las que acuden los alfareros para 
vender sus productos. 
Señalemos que aunque en T. l a loza habitualmente es 
completamente lisa, también en vísperas de ambas romerías 
suelen los alfareros fabricar algunas piezas especiales, con 
decoración de bulto, de las que damos un modelo. 
2. En qué momento se decora. 
L a decoración se hace cuando el barro está en verde, es 
decir, con la pieza ultimada, pero antes de ir al horno. 
E n Ce. el decorado se hace después del oreo de un par de 
horas que sigue al enasado de las piezas. 
L a operación de decorar se llama el piniao o poner los 
ramos. 
E n A. , cuando la pieza ha salido de la rueda, va primero 
al sequero, donde permanece un día, y al desotro, se saca al 
sol. Allí permanecen hasta que se entiesan un poco u orean, 
a lo que llaman salir de aguas. 
Es menester añadi r que en verano no sacan las piezas al 
sol, porque se abren o asedan. E n el sol permanecen cosa de 
medio día, si está claro, y a continuación se empieza a darles 
el color. 
Dos son los colores empileados en A. para la loza: la greda 
y el juague te, que son dos tierras de distinta clase y que se 
extraen ambas del pago de Valdesantiago. 
Para la preparac ión del color se emplean dos harreñones: 
en uno se echa la greda y en otro el juague tei a los cuales se 
les echa agua, para que ablanden, en lo cual tardan unas 
3 horas. Después se remeje bien, es decir, se soba o tortea 
bien sobao, añadiéndoles agua hasta ponerlos en su punto. 
Cuando el líquido está apto, se pasa por un ciazo finísimo 
del n.? 120. 
Completamente colado y dispuesto así el color, se va in-
troduciendo cada pieza en el bar reñón que lo contiene. Aque-
llos que sean introducidos en el ba r reñón que contiene la 
greda, saldrán de una hermosa coloración roja; los cacha-
rros introducidos en el bar reñón de juague te o b t e n d r á n pog-
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teriormente una coloración amarillenta-anaranjada. Se suele 
emplear más el baño en greda que el juaguete, como color 
de fondo; pero ello va en gustos, según los distintos mercados. 
Cuando están secas las piezas del color se doblan, es de-
cir, se meten unas en otras por docenas, para que estando 
así dobladas no se tuerzan. Los cacharros permanecen do-
blados unas horas y después van sacando para extender las 
de arriba. Y una vez secas del todo se amontonan por doce-
nas o medias docenas, según el t amaño . 
A partir de este momento se puede comenzar el piatao 
que, como hemos señalado, es obra de mujeres. 
L a pintura se hace con el agwamanil, que aunque tiene 
asa, no se coge por ella, sino por el cuerpo del mismo. 
Cuando se hace el pintao se tienen, por lo menos, dos 
aguamaniles dispuestos: uno con greda y otro con juaguete, 
ya que el pintao se hace con la tierra distinta de la que re-
cibió el baño el cacharro: si se bañó con greda se pinta con 
juaguete y viceversa. 
Con el chorro líquido que sale por el piquito del aguama-
nil se van trazando los dibujos y nombres propios de la de-
coración alfarera albense. 
Dicen los alfareros albenses que la introducción del agua-
manil como instrumento decorador es relativamente reciente, 
y que en tiempos de sus mayores, recuerdan haber visto 
pintar con una pluma de ave, mojándola en el líquido co-
rrespondiente. 
Los dibujos trazados con el aguamanil se secan rapidísi-
mamente y a partir de entonces ya están listos los cacharros 
para recibir la capa de vridiao (vidriado). 
E n Ce. se decoran, salvo excepciones o encargos, única-
mente las oantarillas y barriles; en A. todas las piezas son 
vridiás, menos los barriles, cántaros, pucheros de por dentro 
(1) y orinales. 
3. La decoración cespedosina y albense. 
L a decoración de Ce. es exclusivamente vegetal. De ahí el 
nombre que se le da popularmente de ramos. Como única 
(1) Se llaman así las que por destinarse al fuego sólo se vidrian por 
el interior, 
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excepción adjuntamos el dibujo de la pájara, que ún icamente 
realiza en el pueblo una sola alfarera. E l adorno geométrico 
de tino abstracto no existe, y hasta las mismas cenefas son 
siempre de motivos vegetales. Como á e m p r e , abundan las 
estilizaciones de flores, entre las que destaca la de la rosa. 
L a ornamentac ión de Ce. en su seneiFez e ingenuidad es 
muy graciosa y pone una nota muy popular, sumamente 
simpática, en sus botijos y cantarillas. Es curioso y sugestivo 
ver cómo las manos de las alfareras, que generalmente son 
incapaces de escribir con derechura, trazan con toda seguri-
dad y rapidez los graciosos temas. 
E n Ce. decoran tan solo una mitad de la loza, pues hay 
clientes que la quieren lisa, así como la gente que guarda luto 
y que usa su loza sin ramos. 
Es menester tener cuidado al dibuiar con la aguja en el 
barro en verde de no calarlo, para lo cual hay que rayar con 
seguridad1 y práctica, ya que el botijo tiene generalmente un 
espesor de unos 2 mm. 
Típico de las cantarillas cespedosinas son las iniciales 
entre ramos, de las que damos variadas muestras. 
L a decoración albense es muy hermosa. Abunda en ella el 
tema vegetal, flores y hojas. Hay estilizaciones muy notables 
en su sencillez y belleza, como la corrientís ima de la flor, 
conseguida con solo seis puntos. E n la decoración albense, a 
diferencia de la cespedosina, entran los dibujos puramente 
geométricos: ondas, curvas, etc., pero siempre mezclados a lo 
vegetal. No existe en A . n i un solo motivo animal en su 
decoración. 
_ Hay platos y barreñones , sobre todo, hermosís imamente 
pintados, y la decoración albense, lo mismo en la más sencilla 
cazuela que en un puchero o en un complicado barreñón, es 
siempre elegante y graciosa. 
E n A. no se hacen excepciones de pintar o dejar de ha-
cerlo; toda la loza vidriada se decora. Característ ico de A. es 
escribir nombres en el fondo de platos y barreñones y cázue-
lás y en el cuello de los pucheros, en lugar de limitarse a las 
iniciales mayúsculas, como en Ce. 
4. El vidriado. 
De las localidades que hemos señalado como principales 
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de la alfarería salmantina, todas vidrian, en mayor o menor 
medida, excepto Ce., que no lo hace j amás y por tanto ignora 
el procedimiento. 
L a materia empleada para vidriar es el sulfuro de plomo, 
que nuestros centros alfareros reciben de Linares ( Jaén) . E l 
nombre que dan a dicho material es vridio o alcor en T., A. y 
Ca. E n CR. vridio o alcól de hoja. Naturalmente que las pa-
labras aZcor y alcól son deformaciones populares de alcohol. 
Actualmente los alfareros salmantinos reciben el aZcor ya 
en polvo, lo cual ha hecho arrinconar los típicos molinos de 
que antes se servían para molerlo, cuando lo recibían en 
terrón. A u n he alcanzado a ver dos de estos molinos intactos 
en T., si bien fuera de todo. uso. Casi todos los antiguos mo-
linos para pulverizar el aZcor han sido desmontados. U n 
breve renacimiento tuvieron tales molinos durante los años 
de nuestra guerra, en que por servirse de aZcor de la provin-
cia, proveniente de E l Endr ina l o Valdemierque, por no po-
derse servir entonces de Jaén , tuvieron que volver a molerlo, 
ya que en la provincia se les suministraba el aZcor en terrón. 
Por haberse empleadó hasta hace pocos años, siendo un 
útil alfarero más, y por estar llamados a su total desapari-
ción en brevísimo plazo, les dedicamos unas líneas, además 
del dibujo adjunto. También describiremos la operación de 
la molienda del mineral, que, repetimos, hoy no se practica 
ya en absoluto. 
Constaba el molino dé dos piedras graní t icas de unos 
7 cm. de espesor, 50 cm. de d iámetro y unos 12 kilos de 
peso (1). 
L a rueda superior lleva un agujero central por el que se 
echaba el mineral y que sirve a la vez para recibir el realce 
de la rueda inferior y facilitar el movimiento. También lleva 
tres o cuatro agujerillos, en uno de los cuales se introduce el 
paZo o mamila con el que se le imprime ei movimiento para 
moler o varear. 
L a rueda inferior lleva en el medio u n pequeño espigo de 
hierro o parahuso, en el que entra una pequeña navija de 
(1) Naturalmente que estas medidas no son idénticas en todos, y pueden 
oscilar ligeramente. Las que damos corresponden a uno de los ejemplares 
tamameños que aun hemos llegado a ver. 
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hierro suelta, para permitir el movimiento rotatorio de la 
rueda superior; vid. el dibujo. 
E n la parte delantera se abre la pared que circunda las 
ruedas, y en su lugar se coloca una Jata un po:o separada de 
ellas, de modo que deje una abertura estrecha, por la que el 
mineral, ya molido, va cayendo en u n tiesto allí dispuesto 
para recogerlo. 
Ahora bien; la operación del molido era muy enojosa, 
pues antes de echar el mineral al molino era menester 
macharlo previamente, luego ya se molía, pero aun era me-
nester pasarlo a t ravés de un finísimo tamiz del número 120. 
Todas estas operaciones hacían que la preparac ión del alcor 
fuera enojosa y pesada y además lenta. 
Una vez que se dispone del mineral en polvo, las operacio-
nes para dar el vidriado, antes y ahora, son las siguientes: 
a) Tamames. 
Se toman dos partes de aZcor y una de polvo de los cami-
nos, que llaman arena, aun cuando no lo es. A esta mezcla 
se le echa agua hasta dejar el líquido en su punto. E l líquido 
así preparado constituye el vridiao o vedriao, que con una 
taza van echando a los cacharros que han de recibirlo. 
b) Alba. 
Se echa el mineral en una bar reña , poniendo una cantidad 
igual de grreda líquida e igual de agua, p. e. 10 botes de aZcor, 
10 de greda y 10 de agua. Se menea bien sin dejar de menear, 
y cuando la mezcla está bien a punto, ya pueden ir dándolo 
a las piezas. 
c) Ciudad Rodrigo. 
L a proporción es la siguiente: 8 botes de aícóZ de hoja 
(nombre del mineral en CR.) , 4 de polvillo de tierra, que 
cogen en CR. , y a veces han t ra ído en u n saco de Los Piza-
rrales, y agua hasta dar el punto requerido. 
d) Cantalapiedra. 
Se practica poco el vidriado. Tan solo 8 talleres sobre los 
46 existentes. E l procedimiento es como el albense, de donde 
traen la greda y el juague te necesarios. 
Cuando las piezas han recibido el vidrio, quedañTde un 
color azul claro con puntitos diminutos brillantes, hasta el 
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momento de i r al horno. Él baño de vidrio se seca muy 
ráp idamente . 
Como dato de interés anotamos que en T. el vidriado se 
le da a las piezas, no con el barro en verde, como en los demás 
sitios, sino después de haber sufrido éctas una primera co-
cedura ligera, que llaman socochar la ¡ota. De ello volvere-
mos a hablar al ocuparnos de la cocedura. 
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P A R T E C U A R T A . - h k COCHURA 
DE LOS CACHARROS 
Vasa figuli probat íornax. 
Eclesiástico. X X V I I , 6. 
1. Preparación de los cacharros y su 
colocación en el horno. 
Después de tan laboriosas faenas comoi hemos descrito, 
acabadas felizmente las tareas de la manipulac ión del barro 
en su preparac ión para la rueda, terminada la confección de 
las vasijas, aguarda a ú n al alfarero la prueba decisiva y úl-
tima: la cocedura. U n brazado de m á s que se mete en la cal-
dera del horno, un descuido o distracción y una hornada 
perdida; unos cacharros que se metieron sin su completo 
oreo y que estallan, una imprudencia en la colocación de las 
vasijas en el horno que hace que al reventar una rueden y 
se rompan una docena más. Verdaderamente que, por si no 
bastara la rueda a acreditar la habilidad y m a ñ a de un alfa-
rero, aun le queda la dura prueba de la cocedura de la hor-
nada, que de salir mal, puede hacer infructuoso el trabajo 
de semanas. 
Cuando las vasijas salen de la rueda pasan al sequero. 
Es muy corriente, aunque no general, que el sequero dé el 
cúpito del horno, como dicen en T., es decir, que tenga un 
n ú m e r o de tablas tal, que estando todas llenas de loza, con-
tengan la hornada completa. 
L o más corriente, que es casi regla general, es que los se-
queros o la mayor parte de sus tablas, estén situados sobre 
el lar de la cocina. 
Consisten los sequeros de los alfares salmantinos en ta-
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blas que apoyan en dos palos colocados paralelamente entre 
sí, y al suelo. 
E n Ce. las piezas permanecen en el sequero, después de 
pintados los ramos unos ocho días en invierno y tres o cua-
tro en verano, hasta su completo oreo. 
E n T., cuando la loza va oreada, después de modelada, se 
dispone en el sequero; pero los platos, cazuelas y bar reño-
nes, se colocan en manotadas, que es meterlos unos en otros 
para que no se tuerzan y a la vez para ahorrar espacio. Los 
platos y cazuelas generalmente, además de disponerse en 
manotadas se embrocan, es decir, se ponen bocabajo. Cada 
fila así dispuesta se l lama manotada. E n tiempo de verano las 
manotadas se disponen en la calle, si bien resguardándolas 
del aire. E l mes de agosto y septiembre es sumamente peligro-
so para el cacharro; al principio no les ocurre nada, pero 
cuando ya van las piezas oreadas, y se van avellanando, hay 
que resguardarlas del aire para que no se hramen. Primero 
se embrocan cuando ya están un poquito oreadas, para que 
también se oreen por el hondón, y cuando ya éste se ha orea-
do es cuando se encajonan en manotadas. 
También en CR. disponen la loza en manotadas en el se-
quero, y además macetas y cántaros son encastillados, es de-
cir, puestos bocabajo en montones y según tamaños . 
E n Ca. los cacharros ya dispuestos y enasados, pasan al 
sequero para recibir una seca neta, es decir, resguardados 
del sol y de las corrientes peligrosas para evitar que se aseden 
o abran. 
E n Peralejos los pasan de la rueda a l sol un momento y 
luego a la sombra. 
Una operación delicada es la colocación del género en el 
horno. Esta operación de colocar un horno recibe el nombre 
de encañar, y consiste en la correcta disposición, aprovechan-
do bien el terreno, disponiendo primero las piezas más volu-
minosas, metiendo las chicas entre los huecos, etc. 
E l encañe lleva en A. , que es donde los hornos tienen ma-
yor capacidad, un par de días. E n cambio en Ce. se encaña 
en el plazo de dos horas. 
Como quiera que la loza vidriada siempre deja pegadura, 
es decir, que al correr el alcor se pegan unos cacharros con 
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otros y al sacarlos del horno hay que despegarlos, con lo cual 
uno siempre queda con una desportilladura, suelen en A. , pa-
ra evitarlas en lo posible, colocar galos. Estos gatos son trí-
podes pequeñitos de barro (véase el dibujo), que colocan 
entre pieza y pieza, sólo entre aquellas que son más delicadas 
y les merecen un par t icular ís imo interés, para evitar en lo 
posible la pegadura. 
Una vez que el horno está encañado por completo, es de-
cir, todo colocado, se cubre por arriba, es decir, sobre las 
ú l t imas vasijas puestas, con trozos de cacharros rotos. Esta 
cubierta se llama retejón en Ce.; en T., tejones, como asi-
mismo en A. C R . y Ca. 
Es frecuente que mientras se prepara el horno se queme 
un poquito de leña para darle una templita. Esto se suele 
hacer tan sólo en tiempo de invierno. 
2. Tipos de hornos. Capacidad de los mismos. 
Presentan los hornos salmantinos ciertas variantes. Los 
mejor dispuestos son en general los de A. y T., que suelen 
estar resguardados con un tejado. 
E l horno más chico es el cespedosino, y el rey de ellos, por 
lo que a capacidad se refiere es el albense, como veremos en 
seguida. 
L a caldera de los hornos salmantinos se dispone siempre 
en arcos abovedados. Los respiraderos o bocas se l laman 
avioneras en Ce., en A. y C R . vioneras y en Ca. brameras. 
Estos agujeros pueden o bien taparse directamente con la 
loza que sobre ellos se coloca, caso de Ce., o bien en ellos se 
enchufan unos tubos, que se van alzando, tubo a tubo, hasta 
cerca de los tejones. A estos tubos llaman caños en A., COTI-
dutos en Ca. y en CR. vioneras, como a los agujeros mismos. 
E n los huecos laterales del homo, que por estar adosados a 
las paredes del mismo no son circulares, sino semicirculares, 
ponen en C R . medios caños, que vienen a tener forma como 
de una teja y llaman boquillas. A su terminación, es decir, en 
la parte alta, suelen taparse los caños, sea con una cazuela, 
una misma pieza de las del horno, sea como en A. con un 
remate de caño especial para ello. 
E n todas partes se sirven de una horquilla de hierro para 
i r metiendo la leña en la caldera. A esta horquilla l laman 
49 
en Ce. jurgonero u horca, horquilla en T. y C R . y en Ca . har-
gunero. Como muy curioso señalamos el hecho de que en Ca., 
además de hargunero se sirven de una batidera para exten-
der la lumbre por la caldera, así como para recoger la ceniza, 
una vez apagado el horno y acabada la cocedura. 
He aquí algunas dimensiones de hornos. E n Ce. tiene apro-
ximadamente 1'50 m. de diámetro, por lo mismo de altura, 
desde las avioneras hasta el comienzo del retejo. 
E n T. es un poco mayor, pues tiene unos dos metros de 
lado mayor (suelen ser de forma aproximadamente cuadran-
gular y no redondos) y 2 m. de altura. 
E n A. nos encontramos con que los hornos suelen tener 
1,64 m. de altura, tan solo de caldera, y el horno propiamen-
te dicho mide algo más de dos metros de diámetro por más 
de 4'80 m. de altura. 
De las dimensiones que hemos dado se deduce que la ca-
pacidad de los hornos es muy variable en cada sitio. Desde el 
cespedosino, con una capacidad media de unas 300 piezas, 
hasta el albense, cuyo promedio es de unas 6 a 7.000 piezas. 
L a capacidad media corriente viene a ser de unas 2.500 
piezas, que es la que más o menos tienen los hornos de T., 
C R . y Ca. 
Naturalmente que a capacidades tan varias y distintas 
corresponde un n ú m e r o diverso de coceduras por año. To-
mando como modelo al alfarero m á s trabajador de cada 
lugar, obtenemos el siguiente n ú m e r o de hornadas anuales: 
Cespedosa, 100; Tamames, 10; Alba, 25; C. Rodrigo, 20. 
Estas cifras que he dado aquí no tienen, y no quiero' dejar 
de advertirlo, n ingún valor absoluto. Hay que tener en cuenta 
el n ú m e r o de talleres de cada localidad para deducir el por 
qué se hacen más o menos hornadas, el radio de venta y 
aceptación de la loza de cada localidad, etc., etc. Además, al 
tomar como tipo el alfarero que más trabaja, ello no implica 
una minusval ía para los demás, pues hay alfareros que dis-
ponen de ayudas en la familia y los hay que trabajan solos, 
los hay que no abandonan la rueda y los que, por el contra-
rio, van a la siega; hay quienes tienen miembros de la fami-
l ia que se encarguen de la venta y quienes tienen que ir ellos 
mismos a vender su hornada, etc., etc. 
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5. Un ejemplo de hornada alhensé. 
A continuación, y a t í tulo ilustrativo, damos un ejemplo 
de hornada albense, que contaba exactamente el siguiente 
número de piezas: 







Cán ta ros 
C á n t a r a s < , 
Bar reñones del núm. 1... 
Idem del 2 
Idem del 3 , 
Idem del 4 
Cazuelas del núm. 1 
Idem del 2 
Idem del 3 
Idem del 4 40 
Idem del 5 30 
Idem del 6 10 
Pucheros del núm. 1 16 
Idem del 2 16 
Idem del 3 16 
Idem del 4 10 
Idem del 5 • 3 
Platos del n ú m . 1 5 
Idem del 2 5 
Idem del 3 5 
Idem del 4 5 







Piezas sueltas (tarros, ja-
rros, jarras, etc.) 5 






























Total docenas 547 
- ....6.570 
Tal e s ^ c t a m e n t e ' l a composición de 
se de tipo normal. S i se tiene en cuenta que el alfar en que 
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tomé esta información cuece unas 25 veces por año, se obten-
d r á que un solo industrial cacharrero albensa puede producir 
a l año 164.250 piezas. 
Comparadas estas cifras con las de uno de los más activos 
alfareros cespedosinos hallamos: Que dicho artesano posee 
un horno que hace un promedio de 300 piezas. Que cuece 
unas 100 veces al año, con lo cual fabrica u n total aproxima-
do de 30.000 piezas. Estas diferencias, habida cuenta además 
del diferente n ú m e r o de alfares que existen en A. y Ce., ex-
plican por sí mismas la distinta área de difusión de la loza 
cespedosina y albense. 
4. Técnica de la hornacDa. 
a) E n Cespedosa. 
Se meten los cacharros en frío en. el horno y cuando se 
han acabado de colocar se cubren con el retejón. Se empieza 
a templar el horno, para que coja calda, con un poco de leña 
gorda. Esto dura cosa de una hora. Después sa van quemando 
ramas o carrascas para conseguir el fuego recio. Esta segun-
da fase suele durar entre 2 y 3 horas, hasta que todo el horno 
se pone al rojo, y después se va dejando enfriar solo. Desde 
la colocación de las piezas hasta que puede empezar a va-
ciarse el horno han pasado unas 15 horas o un día, pues io 
general es dejar que las piezas duerman una noche en el 
horno antes de sacarlas. 
L a hornada gasta aproximadamente un carro de leña. Los 
haces o brazados de leña que se van metiendo en el horno 
con el jurgonero u horquilla se llaman ahigüerds o igüerás. 
Es menester quemar cuidadosamente, pues si una igüerá 
aprieta se puede perder la hornada. 
Cuando el fuego es demasiado recio, l a loza saíía en el 
homo. He aquí los defectos de coción y sus nombres en Ce.: 
L a loza poco cocida sale ahumada o triste. Cuando es tá 
excesivamente cocida sale jarriza. Los cacharros jarrizos son 
muy porosos y dan mal sabor al agua. L a loza muy jarrtza 
tiene un color azulado. 
L a loza que está en su punto debe salir del homo con el 
hermoso color rojo del barro cespedosino. 
Cuando las piezas se sacan del homo se prueban echán-
52 
doles agua para ver si se van o no, pues hay cán ta ros hramaos 
(rotos) y hendívs, cuyo defecto no se ve a veces a simple vista. 
Séanos permitido señalar que de todos modos la picaresca 
alfarera sabe remediar tales catástrofes, como veremos opor-
tunamente. 
b) E n Alba. 
L a colocación del horno es laboriosa y lleva un par de 
días. E n "tiempo de invierno, y mientras se verifica el encañe 
o colocación, se suele quemar un poquito de leña para dar 
una templita al horno. 
Como leña se utiliza encina o barda, sobre todo lo prime-
ro, recurr iéndose a la barda en años de escasez de leña. 
L a van quemando támara a támara, calda a calda, sin 
parar. Así se lleva siempre la hornada hasta que las luces del 
horno avisan que es menester dejar. Esto acontece cuando se 
pone todo el horno al rojo, con luces alimonadas, indicio 
seguro de que el alcor ha corrido. A partir de este momento 
se deja de me'er leña y se deja que se vaya enfriando solo. 
L a durac ión de1 la cocedura ha oscilado entre 12 y 14 horas. 
Cuando se ha quemado insuficientemen+e la loza sale 
terca y es menester volver a cocerla, porque el aícor no ha 
corrido, es decir, no se ha producido el vidriado. 
Los cacharros han de ir al horno convenientemente 
oreados, pues de lo contrario, si es tán húmedos, saltan du-
rante la cocedura. 
S i se quema leña de más, la hornada sale rota, verde y 
tuerta. Tuerta porque los cacharros se deforman, y verde por 
el color que le da el exceso de cocedura. 
De la loza que se agrieta o abre por demasiado fuego, dicen 
que se brama. ¡ 
c) E n Tamames. 
Es el ún ico pueblo alfarero salmantino en el que existe la 
doble cocedura. 
Se encaña el homo normalmente y sa tapa con los tejones. 
Después se enciende y se van quemando unas 3 cargas de 
leña, operación que se realiza entre 3 y 4 horas, ya que se va 
quemando con mucha calma, tarma a tarma. Usan retazo 
de roble. Esta primera cocedura es para templar o socochar 
la loza. 
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A l día siguiente se ven obligados a desencañar el horno y 
sacar los cacharro para darles el baño de vedriar. U n a vez 
vidriados, operación que quedó ya descrita anteriormente, 
vuelven a colocarlos en el horno y a tapar con los tejones. 
Lo encienden de nuevo y durante la segunda cocedura 
queman unas 7 cargas de brezo, es decir, u ñ carro más o 
menos. Esta operación se realiza en unas 3 horas y media 
o 4, dejando después que se apague solo y que los cacharros 
pasen la noche en el horno. 
Es curioso que durante la segunda cocedura, y en lugar de 
observar las luces cómo en otras partes, cuando creen que 
está a punto, levantan un tejón con la horquilla y sacan una 
pieza testigo, llamada cata. E l acto de sacar cata tiene por 
objeto el comprobar si el aícor ha corrido. 
L a leña se ha de quemar oaüda a calda, pues de cargar la 
mano con un fuego muy recio, se taja el horno y hay movi-
miento. 
Cuando el horno no ha quemado la leña suficiente, la loza 
sale por correr, en cuyo caso es menester volverla a cocer. 
Cuando, por el contrario, tiene exceso de cocedura, sale 
negra. 
Otro defecto de cocedura es el llamarearse las piezas, sa-
liendo verdes las que reciben el golpe de la llama. 
E l cacharro que se abre o rompe por la boca se llama en T. 
bramao, y si es por otra parte cualquiera reventao. 
A l ir sacando las piezas del horno se van probando con 
unos golpecitos que se le dan con los nudillos. E l cacharro 
que está roto, aunque la rotura no se aprecie a simple vista, 
no suena bien, suena a tronao; de aquí que de un cacharro 
hendido o roto se diga que está atronao. 
No contamos entre los defectos de hornada la pegaaura, 
de la que ya hemos hecho más a t rás mención, pues es inevi-
table que se produzca en la loza vidriada, al correr el aícor. 
Cuando la hornada está acabada, y como ya se había 
hecho antes de meterlos en el horno, cuando los cacharros 
estaban en verde, se adrean las piezas, es decir, se colocan 
por clases. 
d) E n Cantalapiedra. 
Una vez encañado el horno y puestos los tejones, comien-
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zan a quemar. Usan como combustible la tamuja del pino o 
carrasca de encina, y a falta de ello rama de ramera o sim-
plemente paja; cualquier clase de escombrio u hornija. 
E n cada hornada consumen unas 12 o 14 cargas. 
Durante la primera hora queman a fuego lento para 
templar. L a segunda hora meten doble cantidad, y así van 
aumentando hasta hacer la llena, sistema con el que siguen 
hasta acabar de quemar, en lo que suelen invertir en total 
unas 7 ñoras . 
A lo poco cocido llaman falto u opaco. A lo excesivamente 
pasado cárdeno. 
Durante la cocedura comienzan sirviéndose, para meter 
la leña en la caldera, del hargunero, y más tarde de la bati-
dera, en el momento en que comienzan las llenas, para 
repartir el fuego por toda la caldera. 
Es de advertir que los alfareros que vidrian en Ca., y en 
época de invierno, encallan o desahuman la loza antes cíe 
vidriarla, que es darle una templita en el horno. Esto recuer-
da el habitual procediimiento t amameño de socochar la loza 
antes de darle el baño de aZcor. 
e) E n Ciudad Rodrigo. 
Mientras encañan el horno le dan dos templas en tiempo 
frío y una sola en verano. 
Queman jara, que meten caída a calda .en la caldera con 
la horquilla. L a cocedura dura unas 8 horas. 
A la loza que sale ahumada llaman triste. Aseda a la que 
se hiende o hace rajas, y que se reconoce por el sonido. Brama 
a la que se rompe. 
5. Un ejemplo de picaresca alfarera. La "cura" de los 
cántaros. ! 
Comenzaremos por afirmar que la "cura" no se practica 
por todos los alfareros. E l cán ta ro que sale bramao puede 
tener varios destinos, el más noble de los cuales es, desde 
luego, el romperlo y usarlo para tejones. Pero acontece 
amenudo que da verdadera pena hacer pedazos un cán ta ro , 
que no tiene más defecto que una minúscula grieta, que 
apenas si se ve, y por la que el agua escapa lent ís imamente 
gota a gota. 
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E n tal caso el cán t a ro bramao puede, una de dos: o ser 
vendido al cliente a menos de la mitad de su precio, advir-
tiéndole el defecto, para que él mismo lo cure, o bien "ser 
operado" en el mismo alfar, para tratar de venderlo como si 
no hubiera pasado nada. 
L a "cura" suele ser obra de las alfareras, y la medicina 
suele hallarse con mucha frecuencia en sus faltriqueras, en 
forma de bolita de sebo, a la que convenientemente se ha 
coloreado de rojo, echándole polvo de ladrillo machacado, 
a lmazar rón , pimentón, etc., etc. 
Afirman las alfareras curanderas que cán ta ro así curado 
no se va jamás. Puede que sea verdad, pero más vale al 
comprar un cán ta ro que no esté curado. Añadamos que el 
utilizar el sebo es procedimiento relativamente moderno, 
porque lo que primitivamente se utilizó para las curas, y se 
emplea aún , es el cerute de las orejas de los burros, también 
convenientemente coloreado. 
Hay quienes curan los cántaros con cemento, coloreado o 
no, y los venden muy baratos, pero esto ya no es picaresca, 
es una vulgar chapuza. 
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P A R T E Q U I N T A . - B E L HORNO AL CLIENTE. 
E L COiMERCIO ALFARERO 
Melius est nomen bonum quam divitiae multae. 
Proverbios, X X I I , 1. 
1. Cómo vende el alfarero salmantino sus cacharros. 
Y a están hechos los cacharros. Y ahora, ¿cómo pasan a 
las manos del cliente? 
Comenzaremos por indicar que en este aspecto A . presen-
ta particularidades especiales. E l comercio alfarero albense 
es el mejor organizado y los cacharreros ven cargar los ca-
miones a la puerta misma de sus talleres, cosa inusitada en 
los demás puntos. 
De las localidades alfareras, y desde el punto de vista del 
transporte, señalaremos que A., CR. y Ca. tienen la ventaja 
de disponer de ferrocarril. Igual podría decirse de Ce. con la 
cercana estación de Guijuelo a sólo 9 kms., pero es muy poco 
lo que de ello se benefician los alfareros cespedosinos. 
Hay que confesar que, salvo el caso de A. , donde los arte-
sanos del oficio han fundado una Cooperativa Alfarera A l -
bense, el comercio es de lo más rústico y primitivo. 
Como, por otra parte, los cacharreros no suelen, en su casi 
totalidad, disponer de almacenes, en el momento en que tienen 
una hornada cocida es tán deseando echarla fuera de casa 
para dejar sitio para la siguiente. 
Es lást ima que una industria artesana tan hermosa dé tan 
poco, por lo general, a los que la ejercen. Señalemos el caso 
de los alfareros de T. y Ca., que precisamente cuando el tiempo 
es óptimo para trabajar, durante el verano, lo abandonan 
para alistarse como segadores durante la temporada. De 
condición humildís ima es el artesano alfarero de Ca., que, a 
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qué ocultarlo, depende económicamente y con feroz angustia 
de cada hornada, y tiene que pedir prestado su pan en 
muchas ocasiones si por una causa o por otra retrasa en unos 
días más de lo previsto la cocedura de sus vasijas. 
E l comercio alfarero lo realizan por lo general los propios 
artesanos y los miembros de su familia, quienes, cargando un 
borriquillo, con unas angarillas de loza, un carro si disponen 
de él o pueden alquilarlo, van por los pueblos del contorno 
pregonando su mercancía y luchando lo mejor que saben o 
pueden contra el sañudo y machacón regateo de sus dientas. 
E n pleno invierno, a las dos de la m a ñ a n a , hemos visto 
salir a un alfarero de Ca. con su borriquillo cargado. A l llegar 
al arroyo, que estaba helado, no ha osado aventurar la bestia, 
. y ha roto el hielo él mismo metiendo los pies en él. Y todo 
para regresar al oscurecer, después de vender por los pueblos 
del contorno, con una recaudación de 40 pesetas. 
Además de este sistema de cargar un borriquillo con unas 
angarillas llenas de loza, señalamos también la asistencia a 
romerías, de las cuales son t ípicamente alfareras las del Cris-
to de Cabrera, Nuestra Señora de la Salud de Tejares, Val-
dejimena, y algunas más , como la de la Peña de Francia, 
para los alfareros de T. 
Otra modalidad de venta es la de los traperos, a los cua-
les venden el género, encargándose luego estos úl t imos de 
cambiar los cacharros por trapos y chatarra, en ese pintores-
co comercio de trueque que es dado ver de cuando en cuando 
en nuestros pueblos y ciudades. 
Lo más corriente, y ello para desgracia de los alfareros, es 
que el género caiga en manos de los revenáecteros, que son ios 
que situados en Salamanca, Béjar, Medina del Campo, Her-
vás, etc., etc., obtienen más beneficio. 
Y a hemos dicho que el caso de A. es muy distinto, pues 
en A. los camiones de remotos puntos vienen a cargar la lo-
za a casa de los alfareros, o bien éstos últ imos envían factu-
rada por f. c. su mercancía a puntos muy lejanos. 
2. Expansión de la loza salmantina. 
a) Cespedosa. 
Los alfareros acuden a los mercados semanales de G u i -
juelo. Su loza llega, además, hasta Salamanca, Béjar y parti-
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do, Piedrahita, Arenas de San Pedro y el Barco de Avi la . E n 
Extremadura, a Hervás y L a Vera, etc. Desde estos puntos 
los revendederos la. extienden por el contorno. 
b) Tamames. 
Los sacadores compran a los alfareros la loza y l a llevan 
por el contorno. L a loza de T. llega además a Salamanca, y 
más o menos a toda la provincia, sobre todo inunda el partido 
de Sequeros, Béjar y zona serrana. También se extiende a 
tierras de Sayago, Alcañices y Fuentesaúco, en Zamora, si 
bien esporádicamente, así como^ a puntos de Valladolid. E n 
Avila , hasta el Barco, y en Cáceres, a Hervás. 
L a loza de T. entra también en los partidos de Ciudad 
Rodrigo y Alba, ya que la loza de este úl t imo punto es consi-
derada en T. como' propia para coperos y vasares, y más bien 
cacharro de vista que no de resultado. A la misma Alba lle-
gan los pucheros de T., así como a Peña randa . De otro géne-
ro no env ían a estos puntos, pues ya se ven en competencia 
con las cazuelas y cán ta ros de A. y Ca., respectivamente, y 
con los barriles de Ce. 
Los pucheros de T. se venden también en Ce., que, como 
ya indicamos, no los fabrica, 
c) Alba de Tormes. 
Es la alfarería salmantina de m á s alcance: Salamanca, 
Zamora, Peña randa , Béjar , Ledesma. Además mucha loza 
sale para Talavera de la Reina, desde donde seguramente 
i r rad iará a otros puntos. 
Envían cacharros, además, a Monforte de Lemus y Sama 
de Langreo, y a varios puntos de las provincias de Cáceres y 
Badajoz. Tampoco faltan envíos esporádicos a provincias 
del N . de España . 
E n A . también compran loza los revendederos, que la lle-
van por la provincia y a las romerías, pero no los alfareros, 
que no salen ellos de casa a vender, como hacen sus colegas 
de otros sitios. 
d) Ciudad Rodrigo. 
Los alfareros acuden al mercado local de los martes. L a 
loza de CR. llega principalmente al Rebollar, Las Hurdes y 
raya de Portugal, de donde en parte pasa al país vecino. Y a 
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indicamos que se fabrican ciertas vasijas especiales para el 
mercado por tugués y de pueblos de la raya. Esporádicamente 
y en muy pequeña cantidad, llega a Sa1 amanea. Es lógico que 
la alfarería mirobrigense tenga un reducido alcance, pues 
son cinco los talleres que en la actualidad funcionan. 
e) Cantalapiedra. 
Todos los pueblos del contorno. Partido de Peña randa , 
Salamanca, Zamora, gran parte de la provincia de Vallado-
lid, Av i l a y Segovia. Puntos revendederos son Medina del 
Campo y Madrigal de las Altas Torres. Sus tinajas van por 
toda la zona norte de la provincia, y sus cántaros , aunque de 
barro más basto y peor que el de Cespedosa, invaden u n po-
co el mercado de esta ú l t ima localidad, pues le hacen una 
sensible competencia en precio. 
f) Peralejos. 
Partido de Ledesma y Vitigudino. Ciudad Rodrigo, donde 
venden en el mercado los martes, zona de la Ribera del Due-
ro y tierra del Abadengo-Salamanca y pueblos de Cáceres y 
Zamora esporádicamente. 
* 
Aqiá termina, lector, la ronda alfarera que juntos hemos 
hecho por los obradores y talleres de la provincia. Nada nos 
quedia por añadir, pues que pucheros y cazuelas, cántaros y 
barriles, los acabamos de dejar vendidos por romerías y 
mercados. 
Con saber que te Tw procurado un rato de gustosa lectura 
y contentamiento, me daría por muy satisfecho. Más todavía 
si mis renglones han podido despertar en ti la misma admi-
ración que yo siento por estos artesanos de la rueda y el 
barro. 
Si mis palabras te han aprovechado, aprende a mirar 
cuando hayas de comprar un cántaro, y no olvides de tomar-
lo por el asa y reconocerlo al toque, por aquello de que no 
te entreguen uno que esté bramado y haya recibido medicina. 
Si has de tomar puchero para tu hogar, cuida bien que 
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sea de Tamames, que, aunque en otros lados los hacen y bien 
vistosos, mejor barro no hallarás para arrimarlo a los tizo-
nes. Si de barril se trata, procúralo de Cespedosa, porque te 
dará un agua más fresca y la de más gustoso paladar. Tus 
cazuelas y platos mira el que sean de Alba, que la sopa hará 
mejor en tu mesa si la sirves en cacharros con tan hermosas 
labores y pinturas en lustroso vidriado. Y si tienes aceite o 
vino que guardar, pide que tus tinajas sean de Cantalapie-
dra o Peralejos, que buenos pueblos de tinajeros son éstos, y 
donde los hallarás más diestros. 
Si después de haberte provisto abundosamente para tu 
casa con la cacharrería salmantina, viniera alguna vasija a 
quebrarse, sea por aquello de que el cantarillo que mucho va 
| la fuente presto pierde el asa o la frente, sea por tropezón 
inoportuno o cualquier otro accidente, no te aflijas demasia-
do. Vuelve a la romería o al mercado y tráete otros cacharros 
y vasijas, porque si así lo haces, habrás contribuido a que 
los tornos sigan zumbando en los alfares y a que un puñado 
de gentes, de artistas consumados, aunque humildes, sigan 
ejerciendo uno de los oficios más antiguos y hermosos, más 
nobles, de los que entre los hombres se practican. 
Y con esto queda con Dios, y que El quiera darte la salud 
y <¿l sustento de cada día, sin los cuales bien puedes hacer 
añicos ¡os pucheros. 
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L A M I N A S 
La casi totalidad de las fotos son obra 
del prof. FIERRE GIIXET, que acompañó 
al autor en parte de su ronda alfarera. 
La del Mercado en Ciudad Rodrigo, 







U n aspecto del barrero en Alba: extracción del barro «en cueva» 
Vista de los coladeros en Alba 
hienda. 
Abdert. 
E n C \ \ A . C Í C K . C Í . RoJir\.^o 
C O L A D E F L O 
Los coladeros de Alba. A la derecha el mango de la batidera en la pila. 
A l lado, los coladeros. A l fondo izquierda, «bolos» en el «tendido» 
Alba. Torta de barro después de oisadn u i , 
cuarta parte Sa ra t ^n^y l i - 1 ^ ^ ° ^ 
Cespedosa. Rueda para moler el barro 
E l porro de TamamesJ para moler el barrp 
£,0 cms 
Cantalapiedra. Rueda de tinajas y parahuso sobre el cual gira 
Utiles para modelar. La so /e ía o tacón, la vaqueta o pelleja, el palo de 
hondón o púa y el alambre para cortar 
Fases del modelado en la rueda. Centrando el bolo 
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Temas decorativos de Alba 
Decoración de un plato albense 
0, , Decorando en Alba. 
Obsérvese que el aguamanil no se coge por el asa 
Decoración albense. 
Las piezas de los extremos están ya cocidas. Las dos del centro, están 




Molino para el mineral 
E n la parte de arriba el aguamanil para decorar, de Alba 
y Ciudad Rodrigo 
Cacharros de Cespedosa 
Exterior de un horno en Tamames 
\ívto (41 (roí.) 
Horno de Cespedosa 
Encañando un horno en Alba 
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